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Veglia. 

Riuoiciiie  degli  abitatili  e)'  un  vil- 
laggio nelle  lunghe  sere  dell' inverno,  per 
lavorare  intorno  allo  stesso  lume. 

Questa  riunione,  sempre  ecunomi- 
ra,  ha  dei  vantaggi  e degli  inconvenienti 
morali,  l'entrare  nei  quali  non  appartiene 
allo  scopo  di  quest' opera.  Diremo  sol- 
tanto, che  sarebbe  possibile  di  trarne 
partilo  grande  per  P islruiiune  dei  colti- 
vatori-; ma  che  per  over  essa  luogo  spes- 
so ad  oggetto  di  risparmiare  il  fuoco  nel- 
le cantine,  o nelle  scuderie  umide,  uve 
P aria  non  rinnovata  è alterata  dalle  re- 
spirazioni u dalle  emanazioni  del  suolo. 
Ile  risidiano  spesso  delle  malattie  croni- 
che. ed  anche  delle  asfissie.  (V.  questo 
\>ocahoìo.) 

VEGLIE  DELLE  PIANTE; 
liae  pìantarum.  (Hot.) 

Nel  senso  il  più  generale  lo  stato  di 
Veglia  di  una  pianta  è l'opposto  del  son- 
no, il  quale  si  manifesta  più  generalmen- 
te nelle  foglie,  che  nei  fiori.  (F.  Sorso.) 
Ma  parlando  in  senso  più  ristretto,  per 

Dii.  (TAgric.,  a4* 


veglia  s'  intende  il  tempo  in  cui  i lioii, 
dopo  di  essere  stati  chiusi,  si  aprono  a 
certe  ore  determinate  (i).  Codesta  pro- 
prietà, .che  certamente  si  rinviene  In  molti 
Coti,  non  è una  novelle  seoperla  di  Lin- 
neo, ma  bensì  egli  ha  contribuito  colle 
proprie  diligentissime  osservazioni  a farla 
rivivere. 

Nelle  diverse  specie  di  fiori,  il  prin- 
cipio della  veglia,  ossia  il  loro  aprinienln, 
riscontrasi  oltrcmodo  variabile  T>a  simile 
variata  proprietà  lo  stesso  ÌAiineo  ha 
tialto  il  partito  di  formare  una  specie  di 
orologio  che  egli  cliiamó  orologio  ili  Flo- 
ra, e nella  sua  Filosofia  botanica  alla 
pag.  27/1,  ci  ha  regalato  nn  catalogo  di 
piante  che  portano  l’ indicazione  dell’  e- 
puca  in  cui  i loro  fiori  si  aprono  e si 
( Illudono,  c ciò  per  soddisfare  il  genio  di 

(1)  Figiliae  pìantarum  absolvuntur 
determinatis  borii  diri,  quibus  planiac 
fiortt  quotidie  aptriunt,  txpanduiil 
claudunt. 

Lirr.  Phil.  Bot.,  pig.  272. 

Ci 
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quelli  ebe  dedicandoti  a,quctto  ramo  vo- 
lessero pcrfetionarlu. 

VEICOLO.  (Zooj.J 

Coodotto,  ' mezzo  per  cui  scorre  il 
cibo,  il  liquore  o simile. 

VELADRO. 

Nome  sotto  cui  si  conósce  I'ellebo- 
Bo.  {P^.  questo  vocabolo.) 

VELENO.  ( Med.  um.  ; Zooj.  ed 
Agric.) 

Si  dà  questo  ni)me  a tutte  quelle 
sostanze  che  potsono  condurre  gli  uomi- 
ni o gii  animali  alla  morte,  agendo  sopra 
i loro  organi,  o sopra  i liquori  eh'  essi 
euiitengono.  Non  difleriscono  essi  dai 
tossiehi  per  principio  generale  ; si  appli- 
ca nondimeno  quest’  ultimo  nome  prin- 
cipalmente ai  veleni  introdotti  dagli  ani- 
mali viventi  nelle  vene.  Si  dice  il  tossico 
della  vipera,  della  vespa,  dello  scor[iiune, 
del  ragno,  ec.  il  vocabolo  Tossico)  ; 
ma  non  si  dice  il  tossico  delle  piante. 

Vi  sono  dei  veleni  in  tutti  e tre  i 
regni  della  natura. 

Quelli  che  provengono  d.igli  anima- 
li, oltre  al  tossico  ed  alla  rabbia,  non  si 
trovano  che  fra  i pesci,  gl'  insetti,  ed  i 
vermi.  In  Francia  il  solo  che  sia  vera- 
mente da  temersi,  è quello  delle  cìstv- 
iiini.  (P'.  questo  vocabolo.) 

Quelli  che  sumiiiinistrati  vengono 
dai  vegetabili,  sono  numerosissimi  ; si 
trovano  essi  principalmente  nelle  famiglie 
delle  solanec,  delle  ombrellifere,  delle  ra- 
nuncolacee,  delle  dafnoidi,  delle  titima- 
loidi,  delle  amidi,  dei  funghi.  (Z^.  i vo- 
caboli Bei,i.si«)!ish,Giusqvi,vmo,  Mohei.ls, 
StBAMOMO,  ClCl'TA,  Fellìsiuio,  Ciccva- 
lUA,  Oensmto,  11  AttraioLo,  Assmobe,  Aco- 
nito, Ehisi.mo,  Dei.iumo,  Eli.eeoho,  Ci- 
u.vmino,  Evruabio,  .Ano,  Agaricu,Dui.etu, 
Obom.o,  cc.) 

Quaiitumpie  la  maniera  d'agire  dei 
veleni  vegetali  sia  molto  diflercnte  in  cia- 
scuna specie,  l'esperienza  ha  nondimeno 
provalo,  che  i vomitivi  più  lievi  e poi^ 
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gli  acidi  vegetali  servono  per  tulli  d'  an- 
tidoto. Laonde  quando  un  coltivatore  si 
troverà  nel  coso  di  soccorrere  qualcbe- 
dnno,  si  appiglierà  all'  acqua  lepida,  ed 
al  solletico  dell'  ugola  con  una  penna,  od 
all’  ipecacuana,  o bnaimcnie  all'  emetico, 
ed  immediatamente  dopo  ad  abbondanti 
pozioni  d'  acqua  fredda  e d'  aceto.  Ces- 
sando cosi  la  gravità  degli  accidenti,  si 
avrà  il  tempo  di  far  venire  un  medico 
per  terminare  la  cura. 

Quantunque  gli  animali  erbivori 
siano  sempre  es[Misti  a mangiare  delle 
piante  velenose,  i soli  giovani  nondime- 
no, quelli  cioè  che  non  hanno  ancora 
esperienza,  sono  quelli  ai  quali  ciò  suc- 
cede talvolta;  I'  udore  basta  agli  altri  per 
avvertirli,  come  non  vi  è chi  non  abbia 
potuto  accorgersene  seguendo  una  man- 
dra  di  bovi,  o di  montoui  al  pascolo  ; ci 
vuole  poi  anche  una  certa  quantità  della 
maggior  parte  di  queste  piante,  perchè 
gli  elTetti  loro  micidiali  possano  essere 
prodotti,  e<l  è di  più  probabile  che  il  loro 
mesctigliu  con  altre  piante  le  indebolisca, 
o coll'  attenuare  la  loro  forza,  o coll’ agi- 
re in  opposto  scuso,  di  mudo  che  raris- 
simo è il  caso  di  vederli  morire  per  que- 
sta causa. 

Oevesi  qui  dichiarare,  che  si  at- 
tribuisce spessissimo  l' avvelenamento  dei 
bestiami  a certe  piante  che  iton  vi- hanno 
potuto  giammai  concorrere,  e cite  per 
avvelenamento  si  p>rendonu  anche  certi 
accidenti,  attribuibili  a .tutt'  altra  causa 
fuorché  ai  veleni.  Se  una  grande  incer- 
tezza regna  a tal  proposito  nella  medici- 
na umana,  si  può  mai  credere  eh'  essa 
non  esista  nella  medicina  veterinaria? 

I veleni  minerali  sarebbero  j>oco  da 
temersi  per  gli  ubi|anti  delle  campagne, 
e meno  ancora  per  i loro  bestiami,  se  al- 
cuni metalli  d'  un  uso  frequente,  come  il 
rame  ed  il  piombo,  non  passassero  nella 
loro  economia  allo  stato  <!'  o.ssidi,  e se 
altri  ossidi  più  pericolosi  ancora,  come 
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r arsenico,  le  preparazioni  antimoniali  e 
tnercuriali,  gli  acidi  finalmente,  come  il 
solforico,  il  nitrico  ed  il  muriatico,  od  al- 
cuni dei  loro  composti,  come  il  solfato 
di  ferro  o di  rame,  il  nitrato  d'  argento 
(pietra  infornale),  il  muriato  di  zinco,  ec., 
n<«  avessero  un  utile  e frequente  impie- 
go nelle  arti  e nella  medicina. 

Tutti  i veleni  minerali  agiscono  cor- 
rodendo la  pelle  ed  i visceri  ; un  uomo 
od  un  animale  avvelenato  da  cui  deve 
essere  dunque  trattato  difierentemente  da 
quello  che  lo  fu  dalle  piante.  Tn  questo 
caso  un  coltivatore  farà  prima  vomitare 
r avvelenato  nei  modi  soprindicati,  poi 
gli  farà  ingoiare  in  abbondanza  delle  leg- 
gere dissoluzioni  di  sapone,  di  .oli,  di 
mucilaggini,  come  la  gomma  disciolta  nel- 
r acqua,  la  crema,  il  latte,  ec.  Gli  alcali 
puri,  che  sopra  dati  teorici  riguardati  es- 
ser devono  come  buonissimi  contro-ve- 
leni, diventano  spesso  pericolosi.  Siccome 
r azione  dei  veleni  minerali  è rapidissi- 
ma, prontissimi  cosi  esser  devono  anche 
i soccorsi  per  produrre  qualche  efietto. 
Raramente  nelle  campagne  si  può  sperare 
d'avere  il  tempo  per  far  venire  un  medi- 
co ad  amministrarli,  ed  è perciò  necessa- 
rio che  i coltivatori  possano  sup[)lirvi  da 
' principio,  e questa  sola  riflessione  mi  ha 
determinato  ad  estendere  questo  articolo. 

I coltivatori  si  avvelenano  spessissimo 
senza  saperlo,  come  se  ne  ebbero  non  di 
rado  le  funeste  pruove  ; si  sono  vedute 
cosi  delle  famiglie  intiere  perire  per  aver 
mangiato  del  pane  cotto  io  un  forno  ri- 
scaldato con  tavole  dipinte,  i.°  in  bian- 
co con  la  ceruua  ( ossido  di  piombo.)  ; 
3.°  in  verde  col  serde  rame  ( ossido  di 
rame  1 ; 5.°  io  rosso  col  minio  (ossido  di 
piombo  ) , o col  cinabro  ( ossido  di  mer- 
curio ).  Evitare  dunque  si  deve  d' impie- 
gare a quest'  uso  qualunque  specie  di 
legname  dipinto.  Si  vedono  perire  poi 
anche  molte  persone,  senza  che  alcuno 
si  pensi,  'per  aver  preparato  o lasciato 
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soggiorn.'ire  degli  alimenti  in  vasi  di  rame 
o di  piombo.  Le  donne  di  governo  de- 
vono dunque  costaotemente  invigilare 
quei  vasi,  per  farli  ben  ripulire,  e non 
dimenticare  in  essi  i corpi  grassi  o le  so- 
stanze acide.  Il  rame  deve  essere  stagnalo 
ogni  qual  volta  saià  necessario,  perchè 
in  questo  come  in  tanti  altri  casi  una 
piccola  economia  può  produrre  grandi 
disgrazie.  In  generale  1’  ordine  e la  net- 
tezza è ciò  che  manca  di  più  nell'interno 
delle  povere  amministrazioni  domestiche, 
e queste  nondimeno  sono  le  due  qualità 
dalle  quali  risullauo  l'economia  c la  salute. 

Vi  sono  anche  dei  veleni  che  ap- 
partengono a tutti  i regni,  come  il  fos- 
furo, e gli  alcali,  e come  la  potassa,  la 
soda  e 1'  ammoniaco,  soprattutto  quando 
sono  puri  e caustici. 

E qui  volendo  discorrere  dei  veleni 
vegetabili,  e specialmente  dell'  azione  dei 
veleni  sulle  piante,  non  crediamo  poterci 
meglio  giovare  di  quanto  scriveva  l’ illu- 
stre M.  Can.  Bellani  (Gior,  agr.  di  Mi- 
lano, an.  1845-44) 

Diconsi  velenose  alle  piante  tutte 
quelle  sostanze  che  in  piccola.dose,  in  pro- 
porzione di  tante  'altre,  applicale  inter- 
namente o esternamente  ad  un  vegetabi- 
le o ad  un  animale,  sopo  causa  di  malat- 
tia o dì  morte  : dico,  in  piccola  dose,  e 
questa  più  o meno  variabile  in  quantità, 
secondo  la  natura  della  sostanza,  perché 
anche  le  sostanze  più  Innocue  e<l  alimen- 
tari, possono  nuocere  se  in  troppa  dose 
vengono  somministrale.  Pei  vegetabili 
questi  veleni  ri  distinguono  in  minerali 
e vegetali,  perchè  riguardo  a quei  vege- 
tali non  credo  se  ne  sia  mai  fatta  su  di 
essi  r opplicazione  ; cd  i primi  furono 
mai  sempre  considerati  come  i più  dele- 
terii.  L’ illustre  botanico  Decartdolle  ha 
citalo  (i),  i principali  autori  che  ave- 
lli OecandoWe  consicrs  un  intiero  ca- 
pitolo (.\11,  T.  Ili)  agli  effetti  prodotti  sai 
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«'ano  fatte  espericnie  e<l  osserraziuni  sul 
modo  (li  agire  di  questi  veleni,  avendo 
estesi  i loro  sperimenti,  si  può  dire,  su 
tutte  le  sostanze  conosciute  dei  due  re- 
gni £itte  assorbire  dar  vegetabili  di  tante 
variate  S[>ecie,  o (ler  niwzo  dei  loro  rami 
troncati,  o per  mazzo  delle  loro  radici, 
e queste  anche  intatte  e sane,  perchè 
fatte  sviluppare  immediatamente  dai  semi 
nell’  atto  dell'  es[ierimentare,  se  non  ba- 
stava r assicurarsene  su  quelle  estratte 
dal  suolo  ; oppure  lasciando  germinare 
e vegetare  la  pianta  in  un  vaso,  o nel 
suolo  infutidendovi  quindi  i liquidi  vele- 
nosi ; oppure  bagnandone  con  questi  i 
semi  stessi,  prima  di  qualunque  germi- 
nazione, ed  i fiori  e le  foglie  delle  pian- 
te ; ed  anche  usando  dei  soliti  vapori 
velenosi  oltre  ai  soliti  gas.  Da  tutti  questi 
esperimenti  risultala  che  la  pianta  assor- 
biva di  quei  veleni  in  dose  apprezzabile 
e talvolta  minime  ; ne  soffriva  immedia- 
tamente e ne  seguiva  la  morte  più  o me- 
no pronta  : che  se  erano  i semi,  questi 
non  gerniiuavano  punto,  finché  si  trova- 
vano al  suo  contatto,  e se  la  materia  de- 
leteria in  essa  s' introduceva,  si  rendeva- 
no inetti  a qualunque  ulteriore  germina- 
zione, e perivano;  ed  aggiunge  (pag.  1 35  2) 
« che  quando  si  mettono  delle  piante  a 
vegetare  in  recipienti  chiusi  col  mercu- 
rio, queste  piante  cominciano,  in  termine 
di  un  giorno,  a presentare  delle  macchie 
gialle  o brune,  et^  in  poco  tempo  si  dis- 
seccano e periscono.  » Bellani  dura  fatica 
ad  ommettere  che  i vapori  mercuriali  a 
quelle  basse  temperature  possano  eserci- 
tare una  azione  cotanto  deleteria,  perchè 
dubita  perfino  dell'esistenza  di  quei  vaporij 

vegetabili  per  l'azione  delle  sostanze  ve- 
lenose. Si  deve  avvertire  die  lalvolia  Is 
pnmerazìooe  dei  volumi  e delle  pagine 
delle  opere  fu  falsata  per  errori  di  siamps 
nell’  edizione  di  Parigi  del  i83a.  — P/ijr- 
tiologie  vigilale.  bzllani. 
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mercuriali,  come  lo  ha  dimostrato  nel 
Giornale  di  Fisica  di  Pavia,  1833,  Della 
nota  alla  pag.  197  — e che  Faraday  ha 
confermato  nella  Bib.  unni.,  dicembre 
i836,  pag.  197. 

Diremo  pur  qui  dell’  ammoniaca, 
e diremo  quel  poco  che  <3  sembra  indi- 
spensabile a chiarire  l'argomento.  Dacché 
l’ analisi  scopri  la  esistenza  dell' azoto  nei 
vegetabili,  multe  furono  le  opinioni  dei 
chimici  e dei  fisiologi  per  indagare  il 
modo  con  cui  questa  sostanza  si  assimi- 
lava. Alla  decomposizione  dell’  ammonia- 
ca si  rivolsero  le  loro  indagini,  partico- 
larmente dopo  i lavori  di  Liebig. 

De  Candolìe,  T.  Ili,  pag.  i344» 
al  paragrafo  dell’  ammoniaca  aveva  già 
detto  : « L'‘amniom'aca  e le  sue  princi- 
pali combinazioni  sembrano  eridenlemcn- 
te  dei  veleni  per  i vegetabili.  Secondo 
Geoppert,  non  solo  l' aimnoiliaca  caustica 
diluita  nell'  acqua  fa  morire  le  piante  er- 
bacee o legnose  che  in  essa  pescano  con 
o senza  radici,  ma  il , solo  vapore  a cui 
sono  esposte  basta  per  farle  jierire.  Tut- 
ti i sali  ammoniacali  producono,  pure 
effetti  deleteri!.  Davy  dice,  al  contrario, 
che  s’  egli  è vero  che  i sali  ammooiacali 
niinconu  quando  se  ne  melle  più  di  i/3u 
nell'  acqua,  essi  accelerano  la  vegetazione 
quando  sono  alla  dose  di  i/3uo  ; eccel- 
lo il  nitrato,  die  a questa  dose  non  ha 
più  azione  dell'  acqua  di  pioggia.  Diceva 
inoltre  Davy,  che  una  soluzione  troppo 
carica  di  concino  ( tannm  ) contrai  ia  la 
vegetazione,  come  già  anche  Carradori 
avea  proiato,  ma  s’ è leggiero  la  favori- 
sce. L' orina  stessa , se  non  è diluita 
diventa  veleno  : lo  stesso  si  dica  dcl- 
r oppio  , della  noce  vomica,  e di  mol- 
te altre  sostanze  vegetali.  Lo  stesso  gas 
acido  carbonico  ■nuoce  tanto  alle  radici 
sotto  terra,  quanto  ai  rami  nell'atmosfe- 
ra se  si  trovi  in  quantità  maggiore  del- 
jr  ordinario,  quando  cioè  fosse  nella  pru- 
I porzione  di  un  decimo  : ma  assorbito 
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dalle  radici,  diacioltu  o in  qaalunqna  liasi 
■nodo  conibinoto  coll'  acqua  giova.  » 

De  Saussure,  Sulla  nutrizione  dei 
oegetubili  ( JSibl.  univ*  T.  XXXVI , 
i8ai,  pag.  348  ),  assicura  che  <•  la  fis- 
saiione  del  gas  azoto  atmosferico  per 
r atto  della  vegetazione  è lontanissima 
dall’  esser  provata  ( pag.  353).  Le  osser- 
vazioni di  Liebig  tono  inesatte  riguardo 
ai  precipitati  ottenuti  nell'  acqua  distilla- 
ta io  cui  supponeva  esistere  dell’  ammo- 
niaca   ( P®8-  3.55).  Non  ho  tro- 

vato ammoniaca  che  in  qualche  pioggia 
temporale,  mentre  Liebig  la  trovava  in 

generale  in  tutte  le  pioggie Ho 

fatto  sviluppare  dei  piselli  in  sabbia  sel- 
ciosa con  acqua,  che  conteneva  1^8000 
di  nitrato  d'  ammoniaca,  e vi  hanno  me- 
no prosperato  che  nella  sabbia  innafGata 
di  acqua  pura  (t).  » 

Gli  acidi  azotati  cronico  ed  ipocre- 
nico,  scoperti  da  Benelius  in  alcune 
sorgenti  minerali,  si  vorrebbe  che  fossero 
contenuti’ nell’  acqua  di  pioggia  nella 
proporzione  di  circa  0,0 1 9 gramma  in 
chilogrammi  4>.538,  per  cui  ne  verrebbe 
a contenere  o,ooo43,  per  100  d'addi 
azotati.  (U  Institut.  N.®  43G-) 

Bourchadat  nella  tornata  della  R. 
Accademia  delle  scienze  di  Parigi  del  3o 
gennaio  1843,  comunicò  una  Nota  sul- 
r azione  dii  sali  ammoniacali  nella  vege- 
tazione, venendo  a conchiudere  r « l' in- 
fluenza deleteria  dei  sali  ammoniacali  i 
dunque  positivamente  stabilita,  quantun- 

(i)  Bellani  sospetta  che  il  chimico  di 
Giessen  abbia  raccolto  l'acqua  di  pioggia 
nella  città  che  abita,  dove  una  quantità  di 
latrine  e di  Italie  l'itre  ad  altre  cause,  de- 
vono di  continuo  spandere  nell’atmosfera 
deirom/non/nca,  a differenza  della  campa- 
gna aperta  ; e tautò  più  avrebbe  trovala 
quell'  acqua  impregnala  d'ammoniaca,  rao- 
coglicnilo  la  prima  che  cadeva,  e secondo 
la  stagione  ; per  cui  quei  suoi  calcoli  sulla 
quantità  di  ammoniaca  che  dall’atmosfera 
passa  alla  terra  sarebbero  molto  esagerali, 
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que  la  dosa  fosse  ridotta  nella  soluzioni 
ad  i/5ooo.  w Si  soggiunge,  è vero,  che 
Chatin  io  quella  occasione  presentò  al- 
tre esperienze  in  contrario;  mu  il  non 
essere  queste  stale  mai  pubblicate , e 
d'altronde  nota  essendo  la  scienza  quan- 
to la  modestia  del  primo,  non  si  può  a 
meno  di  non  rimaner  convinto  del  me- 
todo riguroto  e ripetuto  dal  medesimo 
usato  (Compii  Rendu,  6,  i3  fev.  1833. 
L'Instit.  o.°  {i).)  e 

(i)  Read  è arrivalo  a scoprire  ( me- 
diante però  previa  combustione  delle  so- 
ftaotc)  col  mezzo  di  otservaiiooì  micro> 
icopiebe  diretitf,  I*  afnioaniaca  nella  gom- 
ma, nello  zucchero  ed  io  altri  corpi  uoii 
azotati  ; «ebbene  queste  sostanza  siano 
stale  coniiderale  specialmenle  da  Liebig 
come  lostanie  azotate.  {L*  Institut. ^ 
a83,  an.  1843  ).  Nuovo  metodo  per  la 
combinazione  delP  azoto  nelle  combina- 
zioni  organiche  di  Varrentrapp  e Jf'ill 
[Journ.  de.  pharm.  janvier^  184»  )• 
alla  pagina  37,  si  dice  ebe  ù Scherer  a 
Jones  hanno  trovato'  che  » vegetabili  con- 
tengono Ire  sostanze  azotate,  che  hanno 
nominata  fibrina,  alharoina  e caseina  vege- 
tale; e che  inUe.tre  presentano  esatta- 
mente )a  medesima  composizione  elciueo- 
tare.  « 

DelV  azione  del  carbonato  <P  am- 
moniaca sulle  piante  di  J.  KUer  ( Jourri. 
de  pharm^  nov.  1843.  pag.  434-) 
sperimentalo  sulla  Gardenia  radicans^ 
che,  innaffiata  con  acqna  contenente  alcuitte 
gocce  di  questo  sale,  conservava  le  sue 
foglia  nel  tempo  che  piante  simili  le  ave- 
vano già  perdute  per  la  stagiona  inoltrata. 

Memorie  sopra  un  processo  sem- 
plice per  constatare  la  presenza  delC  a- 
zoto  in  quantità  minime  di  materia 
organica^  di  Lassaigne  ( Compie  Rendu^^ 
i3  fev.  1843.  ) ^ 

Avvertenze  relative  alle  osservazioni 
di  Reiset  sul  nuovo  metodo  di  stimare 
r azoto  nei  composti  organici^  e sul  mo- 
do con  cui  si  suppone^  che  P azoto  del- 
P almosjera  entri  nella  formazione  del- 
P ammonìaca  ( Annal.  de  chim.  juin^^ 
1843,  pag.  ai6).  Altra  Memoria  — Sui 
fenomeni  chimici  dovuti  al  contatto,  di 
Reiset . e Milton  ( Iviy  juin,  pag.  *9*  )• 
SulV  analisi  delle  sostanze  organiche 
contenenti  nel  nitrogeno  di  FowneSf 


Digitized  by  Google 


4o4  VEL 

fFilì  apponendosi  od  Herman  * e 
a Reisety  — Sui  metodo  per  istimare 
r at/>(o  nei  composti  organiciy  e sulT  a- 
xionc  che  si  suppone  esercitare  t axoto 
delTatmoAjtra  nella Jormaiione  dciram- 
moniaca  (Ann.  de  ch  nt.y  jtiiiiy  i 8^3),  fa 
vedere,  alla  png.  338,  la  facilità  d'ingan- 
narsi sugli  indtiii  dell'esistenza  dell' am- 
moniaca, e conferma  le  esperienze  di 
Faraday^  culle  quali  stabiliva,  che  l'azo- 
tu  dell^  atmosfera  non  possedè  in  alcun 
modo  la  proprietà  di  formare  dell’  am- 
moniaca coir  idrogeno  al  momento  della 
sua  separazione,  per  nessuna  combina- 
zione (Journ.  de  p/mrm., ynm,  i8/{5, 
pag.  4^1  (i).  Benclhis  ( Rapport  on- 
nuely  1845)  diceva  pure  (pag.  137), che 

contro  ìf'ill  e Farrentrnpp  di  Girssen. 
— Lettera  di  Ifill.  Sul  meJeùmu 
getto  contro  il  roetruJo  <1>  Reiset.  — AIIta 
nota  di  Francis  { L*  institut.y  stpt.  iH'|3. 
0°.  5.. 7.  ) 

Rapporto  sopra  alcune  esperienze 
relnli\fe  agli  ingrassi  salini  contenenti 
deW  azoto  de  Chaltorly.  « L' autore  h« 
f4Un  iul  fromenlo  laegio  comparativo 
di  differenti  stimolanti,  lati  che  il  solfato 
d'ammonÌ4CR, «pirlto  di  potassa  che. conten- 
gono azoto,  ed  ha  trovato  che  il  prodo'to 
in  gt-ano  non  è stato  punto  pro|>orziooale 
ài  loro  contenuto  in  azoto,  n fi!/'  Institut.^ 
u.°  r.o8.  ) 

Deir  esistenza  probabile  delC  azoto 
combinato  col  silizio  net  suolo  e in 
altre  sostanze,  di  Ratmain  ( i^fi 

(1)  Non  si  fa  entrare  rammoiiiaca  come 
parte  essenziale  costituente  dei  vegetabili, 
ma  come  sostanza  facile  a decomporsi  sotto 
razione  vitale  chimica  nei  suoi  due  elementi 
idrogeno  ed  azoto.  1/  esperienza  riportata 
dal  iig.  dolt.  Trinchinetti  (nella  sua  Me- 
moria ^ Sulle  funzioni  delle  radici)  per 
assicurarsi  dell' esisleiita  dclT  ammoniaca  li- 
bera net  suolo,  mi  sembra  soggetta  ad  alcu- 
ne difficoltà,  riguardo  al  modo  con  cui  dice 
di  averla  fatta.  In  una  campana  di  vetro 
internamente  bagnata  d'acido  solforico,  ca- 
povolti sul  terreno,  non  ben  comprendo, 
come  potessero  rai-cnglìersi  in  gocciole  i 
vapori  esalali  dal  terreno  ed  assorbiti  dal< 
r acido  solforico,  che  doveano  essere  acquei 
in  massima  parte,  senza  ricadere  lungo  le 
pareli  bagnate  nel  terreno  uiedesimo.  Inol- 
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d mancano  ancora  esperienze  decisiva 
per  insegnarci  come  V ammoniaca  cun- 
irìbuisca  alta  furmaziune  degli  alimenti 
nitrogeni.  Tjymhnr  .sulla  ■ Teoria  degli 
ingrassi  ciUiva  Sprcngely  il  quale  consi- 
derava Vhunuis  i^ome  la  parie  dei  conci- 
tne*cbe  fornisce  il  maggior  alimento  alle 
piante  (lo  che  era  ed  e Copinione  di  ben 
molti  altri )y  e elio  ritiene  non  solamente 
Pazolo  dei  lolauii,  ma  ancora  il  gas  idro- 
geno fosforalo  e solforato;  ed  il  sig.  Mad- 
den  con  esso  lui  considera  V ammoniaca 
come  il  grande  «lissolvcnte  dell*  Auonir  (e 
non  la  potassa  come  si  credeva).  Licbtgy 
Johnson  e Sclieden  non  sono  della  stessa 
opinióne,  obbieltando  essi  la  proprietà  di 
questi  lìumati  di  <!ecomporsi  facilmente  ; 
ma  seod^ra  che  riguardo  alla  loro  influen- 
za sulla  vegetazione,  questa  pro[»riela 
degli  humati  sia  meno  un  difetto  che  un 
vantaggio.  (Jounuil  if  ogric.  prat.Jco. 
i8a3,  pag.  3(ìo  (1)  ). 

E qui  diremo,  contìnua  il  nostro 
Relhinlyche  Carrailori  in  altro' suc/'cssivo 
suo  lavoro  intitolalo:  Esperienze  cd  os- 
sersHizioni  per  rilcs>are  se  i sali  abbuino 
urCazione  diretta  ed  immediata  sulla  vc- 
getazionc  dcl’e  piante  (Giornale  di  Jisica^ 
Pavia,  i8i5,  pag.  213),  ib»[)o  di  avere 
sperioueiilalo  sali  e acidi  sciolti  nell  acqua 
anche  in  debolissima  dose,  in  cui  vege- 
tavano semi  e pianticelle  colle  radici,  e 
confrontando  le  esperienze  dei  suol  an- 
tecessori che  davano  risultali  contrarii 

Ire  svendo  cpli  col  mezzo  di  una  spugna 
raccolto  di  qu'fl  liquido,  dovei  la  spugna 
medesima  venir  intaccala  dell' acido  solfo- 
rico, e con  ciò  dar  indilli  d'ammoniaca. 
Meglio  sarebbe  stato,  a mio  avviso,  dì  col- 
lorire  in  roezzrrnlla  campana  un  paltailo 
internamente  bagnato  dell’acido  solfoiico. 

BELLAM. 

(i)  Sugli  offici  drìT  humus  o terric* 
ciò  nella  vegetazione,  avvi  una  bella  dis- 
^serlaziooe  del  professore  G lovanni  Taddet 
|nc)1a  qnale  dimostra  l’erroueilà  *li  ahune 
proposizioni  di  Licblg.  (F.  {'‘articolo  lai- 

EICCIO.) 
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conchiudeva;  '<  I uiiei  esperimenti  portano, 
che  i sali  sono  nocivi  alle  piante,  quan- 
do sono  usati  puri,  ed  immediatamente 
applicati  ad  esse;  e nelle  altrui  esperienze 
si  trattava  di  sali  uniti  alle  terre.  Quan- 
do sono  misti  .alle  terre,  allora  non  va 
considerata  la  loro  azione  sui  vegetabili, 
ma  quella  che  esercitano  come  chimici 
agenti  sulla  terni  coltivabile  e sui  com- 
ponenti di  essa.  » Confermando  inoltre 
quanto  Einhof  diceva  nelle  Osservaiioni 
sulla  induenza  eh'  esercitano  diversi  salì, 
acidi,  gas,  ec.  sulla  vegetazione  (Bibì. 
Brìi.  y4griculture,T.  XXII,  anno  i Sia, 
pag.  au^),  vorrebbe  provare,  essere  cioè 
il  solfato  di  ferro  estremamente  nocivo 
alla  vegetazione;  lo  che  però  da  altri 
non  lu  trovato  ta]e  che  quando  fosse 
isolato  ed  in  troppa  dose  somministrato  ; 
utilissimo  risultando  per  lo  contrario, 
secondo  altri,  misto  al  concime.  E per 
uio.slrare  quanta  discrepanza  si  trova  tal- 
volta fra  alcuni  autori  che  sperimentaro- 
no 1'  azione  venefica  di  diverse  sostanze, 
basti  r accennare  ciò  che  scriveva  appun- 
to il  citato  Einhoif,  pag.  4 > 9-  • ’ 

‘ » Fra  le  sostanze  metalliche,  l’arse- 
nico è una  di  quelle  alla  quale  si  attri- 
buisco più  d'influenza  vegetativa.  Secon- 
do il  dottore  Elauning,  s' impiega  come 
ingrasso  molto  orpimento  in  Olanda,  al- 
l' iuiilazione  dei  Barbareschi  f ingrasso 
vcra'menle  barbaro).  Si  pretende  pure 
che  vicino  ai  luoghi  dove  si  prepara  l’ar- 
senico, l’erba  dei  prati  s'innalzi  ad  un'al- 
tezza straordinaria!  » Ma  EinìwJ  ben  a 
ragione  suggiunge,  d'aver  trovato  all'op- 
posto; e che  tutte  le  piante  ch’  egli  avea 
osservate  nelle  vicinanze  delle  ofGcine 
dove  si  (acea  torrefare  il  minci'ale  arse- 
iiie.nle,  avevano  un'  aria  di  biiguorc  e di 
solk-rcnza. 

• Nello  stesso  T.  XVII, alla  pag.  \ 26, 
avvi  una  Dissertazione  del  dott.  Schnur- 
rer,  in//’  influenza  di  alcune  soslamc 
ossigenate  sulla  gcrininaiione  dei  grani.) 
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che  mi  basta  di  nominare,  come  già  Hum- 
boldt ed  altri  supposero  averne  ottenuti 
risultati  favorevoli. 

Marcete  DelF  asiane  dei  veleni  sul 
regno  vegetale  (Mémoires  de  la  Sociélé 
de  physique  et  d'  bistoire  naturelle  de 
Genève^  voi. Ili, anno  1 Sai,  pag.  5^)  ha 
sperimentato,  si  può  dire,  tutte  le  sostan- 
ze minerali  e vegetali,  supposte  velenose 
per  gli  animali,  e concbiuse  ; « Che  i ve- 
leni metallici  agiscono  sui  vegetabili,  as- 
sorbiti e condotti  io  tutte  1»  differenti 
parti  delle  piante,  alterando  e distrug- 
gendo il  tessuto  col  loro  potere  corrosi- 
vo ; ba5taodo^.iccondo  lui,  un  quinto  di 
grano  d’ arseuico  assorbito  per  far  mori- 
re nn  vegetabile,  concordando  con  Car- 
radori che  lo  aveva  preceduto,  mentre 
nel  Buìlettin  des  Sciences  naturelles  par 
De  Férussac,  ao.iSiff,  pag.  a6,  T^'VlI, 
non  conoscendosi  le  Memorie  posteriori 
di  Carradori,  se  ne  vorrebbe  al  medesi- 
mo togliere  il  merito  dell'  anteriorità 
(commettendovisi  anche  un  errore  scam- 
biandosi olio  per  acqua  di  lauro-rosa). 

JUacaire-Prinsep,  nella  sua  Me- 
moria — .Sii//’  influenza  dei  seleni  sulle 
piante  dotate  di  movimenti  eccitabili 
(Mèm.  de  la  Soc.  de  phys.  et  tthist.  nai. 
de  Genèi'c,  \ol.  HI,  pag.  (ìy),  fa  spe- 
cialmente osservare  che  le  ricerche  ana- 
tomiche che  sono  di  .un  grande  soccor- 
so nelle  sperìeoze  di  fisiologia  animale, 
sono  impossibili,  u nulla  fanno  appren- 
dere sui  vegetabili.  Le  più  forti  lenti 
e dei  considerevoli  ingrossamenti  al  mi- 
croscopio non  hanno  fatto  scoprire  al- 
cuna alterazione  del  tessuto  apparente 

nei  vegetabili  avvelenati Ha 

veduto  1'  effetto  dei  veleni  dal  cambia- 
mento <11  colore  di  alcuni  Vegetabili  : così 
i fiori  di  viola  si  sono  coloriti  io  verde, 
immerso  il  solo  gambo  in  una  soluzione 
di  acetato  di  piombo  : talvolta  moriva  la 
pianta  anche  prima  che  il  veleno  si  fosse 
propagato  fino  al  luogo  dei  fiori,  o se  la 
% 
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soluzione  era  mollo  diluiti  di  acidi  mine- 
rali si  arrossavano  prima  quei  Curi  che 
erano  più  vicini  all'  immersione.  » Una 
seconda.  Memoria  pubblicò  nel  voi.  IV, 
dall’anno  1828,  pag.  91,  SuW avvelena- 
mento dei  vegetabili  con  soflame  vele- 
nose f ornile  da  loro  medesimi,  dalla 
quale  sembra  cuustare  che  quelle  sostan- 
ze vengono,  prima  dell'auurbimenlu,  al- 
terate al  contatto  dell' atmosfera;  e che 
molto  vi  dovea  contribuire  la  dose  ado- 
perata. 

Linck,  Sul  riassorbimento  delle 
piante  ( Bullet.  des.  Se.  nat.  de  Ferus- 
sac,  T.  XIX,  an.  1829  pag.  -56  ),  dice 
che  K Jaeger  ha  fatto  conoscere  nel  1 808 
una  serie  di  belle  ricerche  intorno  razio- 
ne dell'  arsenico  sui  corpi  organici.  Egli 
ha  provato  che  le  piante  assorbono  que- 
sto veleno  pei  loro  vasi  e pel  loro  tessu- 
to cellulare,  e che  le  diverse  loro  parti 
sono  colpite  da  una  disorganizzazione 
chimica,  a misura  che  l' arsenico  vi  pe- 
netra. u Linck  ha  ripetuto  queste  spe- 
rienze  ed  ha  ottenuto  i medesimi  risul- 
tati; ed  aggiunge  che  una  soluzione  di 
carbonato  di  potassa  agiva  egualmente, 
ma  multo  più  lentamente. 

Nella  suddetta  opera  e tomo,  alLv 
pag.  57,  Gocpperl,  per  provare  che 
sostanze  deleterie  pei  corpi  animali  pos- 
sono passare  nell'  organizzazione  delle 
piante  senza  nuocere  a quelle,  ha  sotto- 
messi bulbi  di  diverse  lillacee,  tali  che  i 
giacinti,  le  cipolle,  comuni,  ec.  all'  azione 
degli  alcaloidi  i più  energici,  o dei  loro 
sali,  introducendone  durante'  alcuni  gior- 
ni, nell'  interno  dei  bulbi  mediante  inci- 
sioni. La  maggior  parte  <1i  questi  bulbi  si 
sviluppavano  ed  arrivavano  alla  Goritura  ; 
eppure  non  ptitevasi  dubitare  del  loro 
assorbimento,  perchè  i reattivi  chimici 
ne  indicavano  la  presenza 'nelle  foglie,  e 
tutte  le  parti  delle  piante  sottoposte  a 
quésta  esperienza,  Goo  le  radici  erano 
impregnate  del  narcotico.  L'acqua  che  le 
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bagnava  rimaneva  pura,  e non  si  scarica- 
va di  questa  sostanza  che  quando  le  ra- 
dici erano  in  putrelazione.  Vi  era  dun- 
que reale  assorbimento  senza  die  la  vi- 
ta del  vegetabile  almeno  apparentemoile 
ne  suOTrisse  (1).  ' . 

Lo  stesso  Goeppert  ( T.  XX,  an. 
t 83o,pag.  265  ), nella  Memoria  SulC  ir- 
ritabilità degli  stami,  ad  imitazione  di 
Macaire.  Prinsep  soprannominato,  provò 
che  nei  fiori  si  distruggeva  l' irritabilità 
se  toccati  coir  acido  prussico,  con  altri 
acidi  concentrati,  con  acque  aromatiche, 
con  alooole,  eteri,  ec.,  mentre  non  veniva 
alterata  coll'  infusione  concentrata  di  ve- 
leni narcotici,  tali  che  la  noce  vomica, 
r oppio,  ec.,  lo  che  si  accorda  con  quan- 
to era  sfato  osservato  da  altri  sull'  ino- 
cuità  dei  narcotici  rebtivamente  alia  ve- 
getazione. E qui  si  avverta  che  nei  casi 
nei  quali  venivo  distrutta  l' irritabilità  dei 
fiori,  veniva  anche  distrutta  l' organiz- 
zazione del  resto  della  pianta. 

Finalmente  Leuchs  ( ib.  pag.  gS  ), 
trattando  DelF  effetto  di  alcune  sostante 
sulle  piante,  pensa , contro  1'  opinione 
comune,  che  i veleni  vegetali  invece  di 
nuocere  alla  vegetazione  possono  servire 
come  ingrassi  , purché  non  entrati  in 
fermentazione,  ossia  non  decomposti,  co- 
me la  sciarappa,  la  gomma  gotta,  le  infu- 
sioni di  tabacco,  la  cicuta,  la  gomma  di 
eufurbin,  ec.  Cosi  pure  le  infusioni  aro- 
matiche, diversi  principii  estrattivi  e co- 
loranti, lo  zucchero,  la  gomma  comune, 
attivano  singolarmente  la  vegetazione , 
purché  queste  sostanze  non  passino  alla 
fermentazione.  Avendo  egli  perciò  osser- 
vata l’influenza  di  diversi  metalli  allo 
stato  d' ossido  u di  sale  sulla  vita  delle 

(■)  he  esperienze  di  Geoppert  deH'tzio- 
ne  delie  soitsiize  velenose  sull'  irritabilità 
dei  vegelabili.  si  possono  leggere  più  in 
esteso  negli  Ann.  des  Sciences  natur.,  T. 
XX,  pag.  75. 
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punte,  DO  trovò  nn  certo  nuuieru  cuiDe 
nei  vert  Veleni  (i).  ‘ . 

. VELENO,  VENENO,  TOSSICO. 

Qutir  ente  che  in  -poca  dose,  con 
proditoi^a  6d  intidiosa  maniera,  scende 
alle  iplertora,  ingannando  il  palato  e di- 
struggeodok  viulitò,  portando  cioè  più  o 
meno  pruiitameiile  la  morte  all'  animale. 

VELEZIA.  (Giatdin.) 

. ■■  . Pianta  aboua  volgai^e,  originaria 
della  Spa^j'e  che  colùrasi  in  piena,  ter- 
ra soltanto  ^egli  orti  botanici.  ' , 

Vella.  , 

deocre  di  piante  .collivàie  soltanto- 
pei'  curiósità  e nelle  scuole  botaniche. 

’ s • * 

(l)  Nfl-Journ.  i't  pharm-y  aoiir/-iBa3, 
Vtvtr  hs  riprudolls  cuu  s|!|t>uala  quella 
•oa  Viemnria  itabr  prcniiata  dalla  R.  Acca- 
demia di  BrusieUéa,  ckandoei  anebe  fra 
gli  altri ’ /f'eirerAq/jf.’ che  ne  conferniaTa 
pieoaiueole  ) risultali;  e'  conehiudeudo  : 
u Fra  le  aotlabis  metalliche  ìultodulle  nei 
terrepi , le  urie  possono  essere'  assorbite 
sensi  .che  la  pianta  perisca  (rcèèeVie  talu- 
na ifòùta  dati  mànifisti’  Cnditii  di  taf- 
yj-ire),  pprchè.Doo  slanu  ita  proporiioni 
iruppp  folti,  quali  SODO  il  'fem  e il  rapie  : 
le  altre  non  louo  assorbi|^e  ; tali  tono  l' aci- 
do j>r  senio  so,  i aali d'antimonio  di  piombo, 
di*,siuco,  di  roerenrio s essendosi  la  mag- 
gior parie  Irarformati  U>  aali  insolubili  nel 
suijlo  i,ma  qbaqdo  tre  resta 'apcors  di  so- 
lubile, luccedenilo  r asMrbi  mento,  ic  ne- ef- 
fettuo P aèvcleiuioento.  >*  • 

Nello* ale^  Giornali  *44) 

asgiiioge  ,'  che  sebbene  all'  Accademia^  di 
.Mrdicina  di  Parigi  si.sno  alati  rappresèo- 
fati  r,  risaltali  di  ^ ndopg^d -che'  diceia 
aver  ritrovalo  deH’ arsenico  uella  paglia  e 
nel  grano  tsIuUIo  ad  iy/6  di  no  railìgram- 
nia  in  ui\  chilogràmma: di  (romento  ; pnre 
ri|>etuli  quegli  ilessi'sperlmenli  da  Lfise- 
Unr  Oelongthàmp  q dijouberain  coV  re-, 
cauli  melodi  i;  più  esalti,  riautlò  cootcnerai 
neppur  no  alunip  di  questo  aneuido.  Sul 
rame  <ontenulo  nel  tessuta  organiitàlo 
di  un  gran  numero  di  vegetabili  t>  di 
animali,  per  servire  a •cònjermart  t est- 
stenta  nel  corpo  nmano  del  rame  allo 
stato  normale,  liossignon'h*  intialg  una 
nota  iihitDameale  aU'Accaderoia  delle  scieo'- 
ic  (Vompte  Itendu,. ti  sept.-iB^?). 

t SSLL4M.  ' 

Da.'tT.dgric.,,  34* 
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. VELLUTATO.  :r.  Bobboso. 

■ VELLUTO  o TOMENTOSO  FEL- 
TRO; Tomenfmn.  (Boi.) 

Speòe  di  animìnicolo  o parte  acces- 
sorià  delle  {dante,  che  consiste  in  un  bid- 
masito  di  ^li  folli,  corti  ed  inlralcrali,  i 
quali  fanno  acquistare  • tutta'  la  super- 
ficie che  ' ricupruao  un  aspetos  .liiaochio- 
cio  ; come  nel  verbascum  incanum^  nel 
so^o  TelluUilo  (solanum  tomenlosism) , 
ec.  (F.  Pau,)  ' 

'VELO  ; FelUtm.  (BòL) 

1 critlogamuli  rliiamano  cdn  que- 
sto nome  quella  piccola  mesnbraua  che 
copre  certe  partì  di  alcuni  funghi,,  co- 
me si  osserva  nell’  «garicns  violaceus, 
SchaelT; 

veloce.  (Equit.)  '• 

.,  Di. molo  presto. 

VELO  PALATIISO.  F.  STinuiro. 

. .Veltro  levriere. 

Cane  veluóssimo  al  corso. 

VENA  ; Avena.  ' 

Che  coM  sia,  e’cló^Jicathin. 
Genere  di  èereeli  e di  foraggi,  e 
perciò  di  pibnte  utilissime  aH'uomo,  spel- 
tabtc  aMa  classe  Ill  /fnim.drsi^/,  ordine  II 
(digynia)  del  aislcma  di  Linneo,  ed  alla 
t'aiiij^ib  naturale  delle  ^ummoceè,  giusta 
il  metudu  di  Jussieu.  • * • 

Caratteri  generici.  . 

Calice'  raollifloro  , ’tli  due^  valve 
aguzxe,  reslerna  dello  quali  ha  sul  dorso 
una  resta  Vlurtìgliata  ; seme  bislungo, 
appaiilalo  nelle  due  eslrcmitù,  solcato  da 
una  parie.  > 

Enumeratone  delle  specie. 

• Ecco  le  specie  di  coi  parleremo, 
r lig.  Luigi  Arduino^  raocomànda  la  F. 
di  Tartaritt  (A.  tartarica)  a preferenti 
dell’  A,  saliva,  perchè'  produco  pannoc- 
chie più  ricche  di  semi,  ma  resiste  itaeiio 
ai.  Iredili.'Quai^lunque  gl*  altri  boiauici 
non  rammentino  queslg  specie  di  Tai  la- 
rio, sembra  esser  realmente  uno  specie 
dUl'inta  a tnotivo  di  are<e  la  pafthocchiè 
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unita,  « le  piceole  tpighe  voltate  o pcn- 
Henli  da  una  paite. 

V.  COMUNE  ; A.  tativa  ; Biada. 

■ Caratteri  specifici.  , 

Culmi  in  circa  diie  braccia  ; )pass- 
nocéhia  molto  rada  ; spighi  piccaTe,.pea- 
denti  ; peduncoli  oorvi  ; glume  lisce  ; 
calice  con  dne  fiori,  uno  dei  quali  con 
lunga  resta  ; semi  lisci.  . • 

Dimora.  ' ' • 

Pianta  annua,  originaria  dell'  isola 
Ferpandez  ver^o’  il  Chili, 

f^arietà.  ■ 

Gli  agricoltori  qonoteono  diverse 
varietà  di  vena,  fra  le  quali  si  distinguo- 
no la  nera’ e la  bianca.  Quantunque  io 
sostanza  non  diflèriacaiio  che  per  il  colo- 
re della  scorza,  tioo  ostante' si  perpetua- 
no senza  aheraziune.  La  y.  nera  riesce 
nelle  terre  frédde,  umide,  ’e  là  y.  bian- 
ca nelle  terre  salde  o sabbiose  j ma  quct 
sta  ha  il  vantaggio  di  non  rimaner  dap-, 
poggiata  dallie  ma^  erbe -come  la  nera.  Ti 
è ancora  la  y.  bianca  it  Cngheria  e . là 
■y.  rossa,  ma  non  sodo  comuni  Ira  noi. 

Finalmente  T A.  geotgica  e 1'  A. 
bispanica,  semplici’  varietà  dejl'  A.  sati- 
va,  so'no  molto  commendate  a.  preferenza 
della  y.  ordinària.  • ‘ 

. • • V.  D’ INGHILTERRA  ,A.  nuda. 

Caratteri  specifici. 

Fiori  in  pannocchia  calice  con  tre 
fiorì,  due  dei  quali  restati  ; semi  caduchi, 
senza  gluma.  ■ 

. Dimòra.  • • 

Pianta  comune  in  quasi  tntti  i pae^^ 
si  settentrionali  dell'Eiiropa.  , 

y.  GIALLOGNOLA  ; A.  flaviseens. 

Caratteri  specifici. 

Culmi'alti  più  di  un  braccio  ;yòg/ie 
un  poco  pelose,  con  un  nervo  bianco 
stretto  ; pannocchia  rada,  di  quattro  o 
, cinque  poHicq  giallastra,  litdda,  stretta  ; 
fiori  fra  le  valve  esterne'  in  numero  di 
tre  tutte  restate. , Corrisponde  al  ^riti. 
icum  pratense,  Persoon. 
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Dimorai.  ' t. . • 

‘ Piai^  perenne,  cuoMne  nn  luoghi 
aridi.  •• 

y.>  MAGGIORE  ; yif.  elotior. .. 

Caratteri  specifici. 

Badice- oodota  { 'culmi  M due 
bràccia  in  circa;  pannòcchia  di  sei  a 
dieci  pollid,  pendente;  stretta,  appimta- 
ta  ; calice  cou  due  fior^uno  dei  quali, 
fertile,  cioè  ermafrodito  con  la  resta  as- 
sai corta  ; I'  altro  sterile  e,<nafchio,  con 
la  resta  moho  lunga. 

Dimora  e fioritura.  • ■ 

Pianta  perenne,  comune  nei  ^uoghi 
sterili,  e fiorente  in  estate. 

V.  SALtATICA  ; A fatua. 

'Caraiteri  specifici. 

■ Culmi  alU  più  di  un  braccio;  pan- 
nocchia radq,  sjiuìfe  a quella  della  f'. 
coltivata;  caticf  atre  fiurj,duedei  quali 
con  la  retta  moltotunga,  pelosi  alla  base. 

■ ■ Dimora. 

Pianta  annua,  ctmiuné  nei  campi. 

Coltwatioue. 

Quantùnque  ia  vena  cresca  in  tut- 
te le  specie' di  terréno,  per  altro,  nei ,foci-' 
di  fertili  rìà*  una  migtioré  e piùnbl)oa- 
dante  racci^ta.  Canviene  avvertire  ch'e  la 
natura  della  stagione  influisce  sopra-  un 
maggiore  o niibor  prodotto  anche  in  ter-  • 
reni  d'  indole  contraria  ; mentre  negli 
anni  piovuti  fratta  moito'.più'  nei 'sab- 
biosi che  nei  forfi,'  perchè  questi  ritè- 
nvqdó  rùffiidità  rendono  per  lo  più  sol- 
tanto nelle  sta^oni  asciutte.  Sr.semina 
avanti  l’ inverno  nqi  paesi  temperati,  e 
dove  la  neve  Sion  si  trattiene  molto  tem- 
po,'In  tal  caso  |iotrù  ^minarsi  dal  marzo 
alla  inetà  d’aprile.  Convien  sempre  parù 
rammentarsi  che  -quanto  più  la  semeuSa . 
rìmane  nel  terreno,  tantù  è. maggiora  e 
più  granila  la  raccolta-  Nell'  Inghilterra 
le  prove  ' dell’  avena  seiuìi^ta  a,  file  col 
seminature  cume'il,{ranu,  hanno  perma- 
so assai  più  di  sétninorla  .a'  mano,  piut- 
tosto'rada  nei'terreui  iti  piano  e molto 
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fèrtili,  e piò  0Ua  io  coHipa,'e  nei  fondi  (a  legala,  I'  nrao,  ec.,  ,a  qodia  malattia 


pMgrL  'Siccome  la  rena  ai  sgrana  fidi' 
mente,  molti  cooiigliano  di  raccoglierla 
avanti  la-lua  perfetta  maturitàt’  tna  .^o- 
■i.ier  eoL  pneeto  dell'acqua  ha  potuto  con- 
vibcersi  pei  la  quantità  dei  semi  ranl  che 
vi  galleggiano,  che  torna  meglio  aspetta- 
re che  siano  ben  ma'tùrì  sul  terreno, 
mentre  disi  la.  perdita  non  ascende  a) 
quarto^  al  contrario  di  quello  succede 
' nella  raccolta  prematnra,  per  *cui  ,giu^e 
quasi  alla  metà. 

X<a  vena'  si  conferva  diflicilinenle 
nel  ^rapaio, , perchè  rìbollei  Sé  peif  vi 
regni  una  corrente  d'  aria,  e che  s'u  po-‘ 
co  ammontala,  e continuamente  "Smossa, 
potrà  mantèhersi  ^er  molto  tempo,  1 sor- 
ci, ed  altri  animali  ie.  recano,  molto  danno. 

E un  cattivo  metodo^  quellcdi  se- 
minar la  vena  nel  terreno  stesso  che  gli 
anni  precedènti  - ha  prodotto  -il.  granii 
P orto  e la  segala,  perchè  4anki  più  lo 
sterilisce  : onde  converrà  sempre,  oome 
qualunque  altro  grainioaceo,  di  farla  suc- 
cedere ad  uUa  raccatta  di  legumi.  ApcKe 
dopo'ler,  patatev  e a)tre  piàpte  e- radice 
carnosa  riesce-bepe  la  Veeià.  Può  semi- 
narsi unita  al  trifoglio  : ma  in  qualunque 
mudo  non  equivale  mai  ad  uo^a  ratcoUa 


molti  hanno  rinunziato-  di  coltivarla,  àn- 
ebe  per  quèlle  che  aven  déttq  J^irg^o. 

' • * *• 

Uril  epim  lini  campum  ‘seget  urli  avena 
( Georg,  lib.  I.  ) 

• E quantunque- per  la  proprietà,  che 

ha  per  mezzo  delle  ràdici  di  dividere  i( 
terreno,  potesse  sembrtinie  ptilo-la  nolti- 
vaziqne  suprvun  siiolo^compattq,  o rotto 
di  recènte,  P orzo  predace jl  medesimo 
effetto,  c ren3e  un  màggiorè  prodotto. 

. Si  riserberà  dunque  per  la  venS  quel 
terreno  .ove  mal  prospererebbe,  il  grano, 
previe  le  cqrreziuni , -od-.' ( Ij^vuri  op- 
portuni. I • ' , 

• E la  vena  soggetta  còme  il  granp, 


conosciuta  qd  noma  di  JUiggine,  o car- 
bone, churbon  dei  Francesi,  per  cui  la 
spiga  rimane  atladcata  in  modo  che  si 
r^lve  in  una  pilvere^r^  della  massi- 
ma sottigliézza,  non  ri|B^endo  di  quella 
che  il-'nudo  fusto,  o riceftacolo  con  po- 
chi aVapzi  delle,  gfume,  anch'  «Me  óltre 
modo  alterate.  Dai  liatini  era  coi)osciuta 
questa  malattia  dei  cereali-,  mentre  la 
chiamavano  uretlo,Juìigo,  ustilugo,  ec., 
ma  òDu  fu  ad  essi  nota  la  cagione,  dalla 
qual»  dipende,-  Alcuni  botanici  antichi 
opinaropo,  al,  dire  del  (^inaam  pel  suo 
Tramata  dette  /nalallie  del  grano  .in 
erbà,  che  il  carbone  del  grano  derivasse 
da  una  ' mihiitissima  pianta  parassita.; 
ma  il  chiarissimo  dottor  Giovanni  Tar- 
gioni^TtnMtti  nella  s*ua  Alimurgia  ere-, 
de  precisàmentc  'che  Pna  tal  polvere 
fque  -B'jpradotto  della  frutti^caaione  di  ' 
npa  eryptogamìi.  In  seguilo  però  da  -al-  . 
confi^ict  si  ebbe 'un'idea  diyersà,  men- 
tre |^''righarii*fa  questa  malattia  come . 

consegueneg  di  pantoTe  d’.insrfti, 
ovneróidi  una' soprabltqndanza  di.  sugo, 
Pt»*’  cu}^  pccetlivemente  si- dilatassèro  gli 
otrìcaliye  P.lovilappó  -pellhlsre  ovvero 
di  iin  Mcèua  di  carbonchio  delln  pianta 
di  grano,  o di  segale  : .però  a ragiatMg  i[  non*'per  allrà  ngiofif  che  pèr  vedèr 


èes».|i  tostanza  murhpsa),  e ciò  per -un 
eìFetto'di  una  corobuvtiono  «T  idrogeno. 
Tali  saniùoenti.  da«|oUr  seniplicementa  . 
dall'  iimnegiiiazione,  e dn  un  perto  coo- 
traggenio. alle  apinioni  digli  antichi,  ,iùi- 
poseru  alla  maggiòr  parte  d.c>  naturalisti 
modèrni,  i quali'  a un  ^ip^csso  davano 
delle  spiegazioni  analoghe  sulla' natura 
di  una  simile  aflèzionc,  quentunque*  al- 
ruói  più  ‘sinceri  -profcssasseni  ignoraruè 
là  cagione.  Lt|  contessa  di  Caconat  nel 
Piemonte  sòspetlòche  'i. carbone  dipèn- 
desse dalla  ’pulvers  seipinale  dell'  h^a- 
cinthus  comos'us,'  là  quale,  infatti, è ab- 
bunilaiitissima,  néra  e.viscosa.  conA  quel- 
la ciré  eostiluisre  la  malstliatin  questione 
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Facendo  ella  dunque  srelleré  nei  Mini 
«ani(ii  per  due  anni  consecutivi  i' fiori 
di  quella  pianta  non  ancuc  perfecionata, 
i suoi  grani  r.i<naseru  illesi  ; al  contrariq 
quelli  dei  suoi  vicini,  che  non  oblierò  la 
medesima  cfiligenza,  furono  sempre  car- 
bonosi.  Dé  CandoUe,  botaiiico  Ginevri- 
no, peraltro  in  crln|eguenza  di  sue  os- 
serV’axioni/conf^mù  l' opinione  del  snllo- 
dato  fisico  Toscano,  fecondo 'derivare'  Il 
carbone  da'  un  effetto- di  piante  parassi-, 
té  riferibili  ad  nna  specie  di  fungo,  che 
Bulliarà  avea  già  caràttefizzato  per  - la. 
relicutaria  stget/un.  Il  dottor  Corrado^ 
ri . nella  sua  Memoria  sul  carboni  del 
grano  tvreo  ,(^»ea  mnjrs,!,  inserito' nel 

■'nuro.  al^dtà  Giorhale'Pisfpo,  i ^8,  trat- 
ta assai  bene. di-  questa,  malattiiii'^bà  Mt-: 
eh’’ esso  fa  dipendere  dair-invaliooe'di 
nna  [liaplà  parassita  microscopica  ; ma  è 
di  sentintento  eh''  essa  s' inirudui^  tras- 
• portata  dai  venti  nei  cereali  per.  i pori 
della  superficie  esterna,  e non  già  suc- 
chiata dal  terreno'  per  i vasi  assorbenti 
della  radice,  come  crede  -De  GandoìU. 
Quantunque  però  .egli  pensi  thè  tanlo’ie 
bjade,  quanto  il  grano  turco  riconoscano, 
la  cagione. del'caràone  da  tlna  fangosità 
analoga,  crede  per'iVdiversa  la  pianlicellai 
Che  nelle,  [rrìme  produce'  una  tale  affe- 
zione. ■.  • ' 

■Ma  comunque  al  produca  il  carbo- 
.ne  sulla  ' ^na, 'nel  grano,  ec.,  non  sud 
produrre  generalmente  un  gnip  giiastd, 
nè  èssere  multo  contagioso,  mentre  iin- 
'punemente  le  piante  sane  vìvóho.prot- 
sime  alle  infette.  -paesi  caldi  però  è 
piò  frequente  che  nei  freddi,  e vi  può 
essefe  fatale,  mentre  ad*  onta' dell'  appa- 
renza più  vantaggiosa  di  una  raccdità  vi- 
cina, non  si  giunge  poi  ad  eseguirla.  Sic- 
come però  alcuni  celebri . fisici , come 
Bay,  j4imen,  Oiecfitlh',  suppongono  dir 
■inalai  malattia  abbia  on'gTne  da  qual- 
che indisposizione  del  seme,  per  cui  poi 
n suo  tempo  la  spiga  che  óe  deriva  attiri 
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a s^  la  pianta  .pàmssitai  latito  più  die 
alcuni  semi,  bendili-  in  apparenza  sani 
furono  da  essi  veduti' in  sostanza  màc- 
chmti,  e pro'durre  dell^  piante-  infette  ; 
sarà  però  cosa  prudente  di  preparare 
anche  la  sementò  della. vena  oùn  la  calce; 
come  pire  non  essendo  àd  cvidènf?  assi- 
curati che  cnà  tal  malattia  no'ft  sia  con- 
tagiosa, sarà  Sempre  ben.  fallo  Io  svelle- 
re subito'  (Quelle  piante  affette  dal  carbo- 
ne, e di  rigettarle,  gWcchè  «il  bestiame 
non  le  gradisce,  sebbene  nota  gli  sieno 
di'alcun  poCumen\a.  La  filiggine  si  ma- 
nifesta assai  feciinieate.  quando  una  frèd- 
"da  prima't-crà  .è  segnila,  da  un'  estate 
molto  pi.ovosà',  e fiove  si  abbonda  d' in- 
cassi mal  preparati  e dal  custoditi. 

*La  Tepa  pure  è'soggetia  ad  esser 
danneggiata  da  molte  piante  annue,  che 
oasconp  faciimchte  nel  terréno,  uve  ea^ 
I egeta,  lo  che  riuoCe  all'  abboddanaa  del- 
la raccolta.  -La  qtlàlilà  del  terreno,  e la 
natura  della  stagione  influisvunu  sul  mag- 
giore o niinor  numero  di  tali  piante.'  La 
frequenti  sarchialnre'è  riptiliibre  potran- 
no in  parie  'svilire  a -liherore'la’vena 
dalle  piante  estra'nee.;'<ma  sarà  utile  an- 
cora il  prèvénire ‘nq’talé  inconveniente 
Col  v.àgliar.  bene  In  sementa  prima  di  con- 
sonarla al  lerreòo,  'pelchè  cosi  i piccoli 
senii  .dà  specie  ' diversa  si  srpa'reramio. 
Quando  p'oi  Ip  vena  ha  molto  vigote,  a 
diotivo  -della  troppo  fertilità  del  terre'np, 
o per  la  soverchia  umidità  dell'  a'ri.-i, 
gioverà  di  falciarla  in  verde  al  principto'di 
maggio,  altrimenti  si  rovescierebbe.  Ciò 
oota- impedisce  di  ótlenére  thilla  seconda 
'tnesse  una  raccolla  'vantaggiosa,  con  [liù 
r utile  d^ovèr  mUfilq  il  bestiame  con  lin 
foraggili  fresco.  Ln  tal  metodo  può  an- 
.cijra  convenire  agli  altri  cercali..  ' 

. • . . ■ ^ si. 

■ Fra,  i- primarii. usi  dellà  véna,  dee 
eotòilder^il  quello  di  nnlrire  il  (/esthime. 
Ionio  fulcinla  verdi-, ’iiuanlò  dofió  che  ha 
l'todotlo  il  seme.  Onesto  fyrnggio  infilli 
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è gni<}itii^ìino  ai  cavalli.  AntT  per  quettii il  quale  per  la  lua  nniarezza  e cirttivò 
può  dirsi  cóllivala  espressamehle,  onde  aspetto  si  rkndq  assai  disgustoso  e mal 
nutrirli  cui  ' suu-senle,'JI  quale  per  vero  sano.  A ra^une  però  gli  antichi  Romnai 
dire  influisce  'piti  della  fava  a renflet’li'raccTano  mangiare  di  r]Ueslo’ pane  ai  loro 
vigorosi  è sani.  Non  è per  questo  che ^n|eroi,  quaòdu  erano'  ni  ò'  infedeltà  verso 
tal  graminaceo  debba  rigtiàrdarsi  cumeila  loro  pa^ia.  Si  i ^ucurato  -di  mèsco- 
r ottiiho  aliracntó'per  tali  {mimali,  meA- lare  fa  faripa  di  vena  cun'oltie  fa-, 
'(re  anche  prescipdendu  dall’  esàffle  fisico  rine  e con  le  patate,  ma  riesce  sempre  di 
elle 'potesse  farsi  cui*  suo  senit,  )’«ape-|caltiVa' qualità,  e niente  di  Economia.  Solo 


rlenra  c'induce  (liisttostoin  favore  d^- 
r orzo. ‘Infatti,  la  storia  cl  assicura'  die 
per  la  cavalleria  tomUna  non  si  colliyarà 
la  vena,  ma  bhnsi  I’  orzo,,  noh  ostante' 
che  essa  allq^-hè  era  destinata  pòr  le 
spedizioni*  militati,  dovessi  pnr  la  gra- 
vezza delle  armature,  delle  maochine  e 
dei  cafri,. 'impiegare ' una  maggior ‘forza 
che  al  presente.  Ma  senta  rimontai'e  .ad 
esempli  òqsl  rimOti,  ò 'certo  crinella 
Spagna,  nell'Arabia  <!  nella  -Tartaria,  oye 
certamente  sóno  le  mìgljuri  rafie  dei  ca- 
valli, invecr;  di  vepa-si  dà  loro  deU’erzò. 
Anche  i proprietaru  inglesi  hanno  fir^gl- 
menté  veduto,' 'che 'tornava  meglio  per  il 


mitrimenth  àei  cavalli  di  sostituire  rj|^  potrebbé-  a raccoìia. variata  imbarazzare 


vena  lecarofe,  priiptiper  la  quarta  parte ,e 
poi  iorieramenM,noq  sofu  per  il  vantaggio 
di  teli  animgl'i  ma 'per  réciinomia  che  nè 
I i.iiiltavp,  nieotre  quattro  parti  di  terreno 
culùieto  a vena  reodpya  comq  una  di 
rMrote,  oltre  a non  esaurirsi  il' terreno. 
Iton  è per  questo  che  deliba  prescriver- 
si la  coltivazione  della  vena,'  non  lascian- 
* do  essa  di  avere  i spoi  pregii,  giacché 
molli  aniiìial^  <<la  cortile,  se  ne  nutrono 
volealieri:  ò.otile. pef  formare  dei-prati 
artificiali , mescolata  specialmente  <ul  tri- 
foglio, Cài  adatta  assai  bene  nei  tertem 
dori  e smossi  di  recente.  > Liberando  la 
vena  dalla  lo)qra,  che  len.veemente  la  ri- 
’vesle,  pnò.  ridursi  ìit  brina,  e questa 
panizzprsi.  . ' ' 

' Ma  siccome,  la  farina  di  vena  con*' 
serva  'sempre^  don  ostante  là. fermenta- 
zione e J|a  cultura,  una  certa  viscosità, 
iiuA  si  riduce  ehmeob  difficolta  il  pane, 


fa  ' tempo  <Ji  asSe'dio  e di  carestia'  può 
riescire  ’Squtsilo  ìl  pane  di  vqna. 

B'a(.vta  proposta  con  rósone  là  f'.  . 
tnggglqre  per'  i prati  artificiali,  mentre 
^còduCe  multa  fronda,  e può  falciat>t 
molle  volle.  La  bontà. dei  pascoli  Olan- 
dési, .a!  celebri  per  ingrassare  il  bestiame 
dipende  dalla  suddetta  specie.  Può  semi- 
narsi sola , ma  dopo  il  terèu  anno  profit- 
ta poco.  E,  meglio  .dopo  aver  brucata  il 
terreno  ahifeno*  due  volte  seminarla  « 
primavera  con  l'avena,  o 'eoD-  l'orzo:  Dee  . 
però  avvertirsi  che  essà  propagandosi 
facilmente  da  sé  stessa  lauto  per  le  radi- 
ci, quanto  per  i molli  semi  qbe  cadono, 


le  biade,  onde  sembra  piò  oppoctupoii 
coltivarla  nei  prati  ^labili.  'Ama. il  tcrrenò. 
piuttosto,  dolce,  iè  suscettibile  d' irriga- 
zioim.  Il  prof.  T^uigi  .érdiùno  soprif.  d- 
lato  hajllusifalo  mulsc  specie  d' aveuf,' 
ed'  ha  ancora  trattalo  séparatamenle  di 
questa'  nella  sita  Memoria  bolameo- 
georgica.  sopra  ìa  cultura  e gli  usi  eco- 
nomici deir  avena  altissimo,  ec.  i jga.  * 
La  f'.  salvatica>'\ì  dà  verde  al  be- 
stbmé.  Della  sua  resta  se  ne  fanno  gli 
igrometri,  perchè  cssetnio  attortigliata  si 
allunga,  o Si  'accorcià ’seconifu  il  grado 
minore  jo  maggiore  di  umidità  ncl|^  attuo-  . 
sfera.  ' ' 

La  F'.  giallognola,  si  per  If  finezza,' 
che  per  il  buòn  sapore,  è mollo  apprez- 
zata. per  nutiire.  ■ cavalli.  Può  dunque 
introdursi  arci  prati  artlfiziali. 

■'  Ea  F.  tf  Inghilterra  è da  alcuni 
preferita  alb  F.  comune,  per  cssere  più 
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■bbóedsnt*  dr  {«rina,  e (ticaale  più  al<- 
BMMara,  perìochè  vies  preaoella  per 
riiiani  Jn  pane  o io  foc^cde,  e per  et_»e-. 
re  preaorìtu  dai  medici  come  ingrasimie. 
Credel|d<)»r  perà'  che  resista  m^no.ai 
freddte'  **  'Coltiva  piuUosth  la^  cimane , 
specialneote  la  vasietù  nera,  tanfo  più 
che  liberala  delle  gluipe  )ia  le  stesse  qua- 
lità. niilelteodo  però. d'onde  c|  deriva 
nors-abbiamo  ragione  d<  temere  del  clima.- 
Si  coltiva  copie  la  sMva. 

VElVA.i^Zoo/./  ■■  . 

Taso  ó caDàle  che  riporta  if  saogqe 
djlla  drcoitferasiaa  al  centro.  ' • . 

Siffiilto  canale  ha  comipciainenld 
alle  estremità  aapillan  delle  arterie^  dalle 
quali  ricera,  it  sàngue  aVanzato  per  ri- 
condnrlo  al  cdore.'  Le  vene  s,uno  for- 
mate, di  tre.  meiòbraue'oiòllo,  piò  tenui 
che  quelle  delle  artèrid^  e non  hanqo 
moviòiento  nè-di  >sistule,  né  di  .pastoie, 
esclusine  i grossi  tronchi  .vicini  al  cuora; 
le  pareti  sono  esili  à sì  combaciano  aliàr- 
chè  SODO  prive  di  sangue,  e sonò  gene- 
ralmente provvedute  irei  loro  diagietro^di 
vjdvqle.  lliffaltr  le-  veoe-che  non  .hanno 
valvole,  sono  le'  encefhliché,  le  pòlmunarì. 
la  porla,  ì irbuchì  delle  cav^  le  ombel- 
licali^e  ordinariamente -anchò  le  meun- 
teriche.  ' , . . . ' . 

VENA  C4 VA  ANTERIORE. /Znò;.; 

Grosso  troncò  venoso  unico,  situa-, 
tq  anterformente  al  tronco  aortico  ante- 
Viqré,  diretto  obbliqiiamente  dall'  aranti 
all'  indietro  irà  le  .due  lamine  del  media- 
stino, nell’  intervallo ' cóstituilo  dalie  pa- 
reti del  principio  del  costhto  aiiteribre  ; 
inferito  e conBuenle  ftell'  orecchietta  de- 
stra, iq,  modo  ohe  la  sua  imboccatura 
gUarda  1'  orifizio  véneso  del  Teolricolu. 
deatm  corrispondente.  ■ ‘ ’ 

VENA  CAVA  POSTERlORE.^Zoo/.) 

. .Tronco  venoso  grosso,  i^  quale  con- 
fluisce netr orecchietta  destra  del  cnore  in 
opposizione  e lateralmente  aU'  imbocca- 
tura della  Vena  cava  anteriore.  La  cava 
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posteriore  s|  ditide  in  ire  porzioni,  cioès 
tàracica,'  atldominalé.  e pehmo: 

VÉ^IA  DI  TERRA.  _ 

I^iccola  porzione  di  térr^  spesso' 
più  lunga  che  larga,  d’  una  itatara  difie- 
rente.di  quella  «he  la  circonda,  . ■ , 
V Gli  agricoltori  si  trovano  spesso  nel 
caso.d'  osservare  nei  loro  campi  di'  qiie-- 
ste  vene,  xhe  talvolta  danno  prodotti  più 
abbondanti,  .talvolta  prodotti  più  debuti 
del  rest<s  del  campo.  . . , , • " 

• , Mollissi|ne  caule  possoiSo  pgire  per 

pcndulre 'urta  -vei|«  buoiO  o, cattiva.  Ne 
indicbefèÓHvalcane.  . ' 

Siccome 'gli  strati  della  .terra  sop^o 
il  più  delle  volte  di  dànsilà  iaeguale,può 
accadere  così  che  quello  H qual^  si  Irovp 
al  di  sotto  iiella  ter('«  vegetale,  si  alzi  di 
più  iq  certi  siti,  e questi  sili  arando  me- 
no di  buona  terra,,  ^aranqp  meno'  fertìlL 
- Un  cfmpo  che  si>.  trova  Sul  punto 
di  sepéraziuiie  d'  un  terreno  . argilloso,  e . 
d’ ub.térrenn  s8bbH>QÌccin,  ha  due  nature 
di  terra,  T una  delle  qheli.  sarà  fertile'^ 
pelle  annate  .asciutte,  e.. r altra 'nuUe.  an- 
date piovose.  .'  . 

Le  acque-pforane  strascinano-  sem- 
pre dell'  humus  dai  b>ó^i  ulti  nei  luoghi 
bassi,  laonde  la'Knea  del  loro  ca^o  sttrà- 
più  fertile  dèi  terreni  adiaoenti.  . • . • . 

. Slrascintmo  .poi  spesso  i .torrenti 
delle  sa^Iè,*^ che.  producono  un  efieltù 
pqsitivamente'  conlravìu  ai  precedenti  . 
nelle  medesime  circqstanze.  . l.- 
. Queste  due  cause  ba'bpj  cominciato 
ad  àgWe  dal' momento  qpaadò  gli  attuali 
continenti  sono  stati  separafi  dalle  acque 
del  mare,  ed  agiscono  ed  ugiranpo  ancora, 
-finché  il  mara  venga  di  nuovo  a coprirli. 

"Si  videro  più  vhlle  fli. queste  véne" 
di  terra  essere  (>iù  fertili  quantunque  della 
stessa  natura,  perchè  vi  si  trovava  sotto 
ad  uoà'picct>l.i  profondità  uir  nappo  .di 
acqua,  di.cuì  le  .épiaoSziOni  salivano  alla, 
Superficie;  o pejchè-vi  passava  sopra  futa 
corrente  d’  acqua. 
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. Le  terre  anlicemeote  scavate  io  al- 
cune delle  loro  garti  per  ibutivi  .estranei 
alla  loro.'ScJtivauune,  sono  spesso  più 
fertili,  ed  alle  volte  più  sterili  in. 'quelle 
parli.'  . -, 

Da  ^coltivatore  diligenle  deve  fare 
in  modo^  thè  i suoi  campi  siedo  *d'  una 
natu^  eguale  ; iinpercioécbt  Doainegua- 
gliaursdi'grtindsna.pel  frumento  hd  per 
conseguenza  un'  ineguaglianza  ii>Ua  ma- 
turità, e -quindi'  nuoce. al  prodotto  delle 
raccolte.  Dovré  egli  qjqrciò  ’seavare  le 
ve.nne  cattile,  coBCÌifiarle|  'coltivarle  io 
'mpdfi  di  rcnderlefertili, quanta  le  buóùe. 
\ENPE,MMIA. . . . • V . 

E -questa  la  co//e(f<z  o raccolta  rlelje 
, "mie  destinate  a fare.il  vino.  ' - 

U tempo  della  vondeiAmia  ^éil.più 
gajo  ed  il' più  ìcsCevule  infra  i lavori  agri- 
coli : nè. possono. celarlo  neppure  j'più 
severi  ed  > più  alieni  da|le  Cmcende-  della 
cantpsgna.'ll  cièlo  .'diruti»  è dei  più  atla^l 
a-qiiesld  Sqlennìtà  di  ^cco,  .h  npiOicòr- 
diarAu  ton.  tutta  compiàcenza  quei  lungh 
in  .èui  si  ^lirio  Vtcre,  ;slennità,  e"  ci  piace 
il  tilonlàle  Ingres^'  deUc'l>ig<^cìe,' u sia 
benaccc,  ripiene  di 'ùva',tìratg  dal  maschio 
bue,  celle  «urba  iAghirlavK4>lc..di.'/iastri  e 
fiori 'a  cutop  mille,  e òircondafe  da- vispe 
furoscttc  che  rendono"  p'ujt  festfvà'la  so- 
leunitù  ìntifunanilu  inni  di  giuja,'  Mu  puf 
troppo  queste  solennità,  ricur*date  jn  bm 
luoghi*  nelle  sacre*  pagine;  q.  cunseevate 
fino  a noi  atfrav'erso  dei  spculi^  pur  Irbp- 
|>u,  <licó,  Durr  s.onu  gustate  che  dà  pochi 
pu^iilenli,  Sì  i(unli  il  luSs.u,'gU  agì  c i cit- 
tadinl  suNatzì  /idn  giunserb  a turbare  la 
loro  iiinuccnia  patrìarcaleì  ' . ' ‘ 

'-•  Ma  non  és  di  "questo  ohe.' nqi  dob- 
biamo uccnpkrci,  li  bene,  di  quéi  partico- 
lari che  trovaiftf  in  ìstrettà  rislazione  (olla 
migliose  riàscil&tiei  vini.' 

Là  bAooà  o"  cóUiTa.r'ìUscita  dei  vini 
•li|>ehiie  In  gran  pdrte '.dal  grado  di  màtu- 
rania  in  cui  tf  tibVajx^  le  uva.  B'  dun- 
que rssenzialistima  cosa  .che  le  uve  si 
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colganb  'possibilmente  nel  lóro  stato  di 
;maturaoza,  perchl)-!  vini  riescono  gene- 
rosi e durevpli  in  ragione  della  quantità 
di  sostanza  zuccherosa  che  zi  trova  nel 
mosto, 'e  perchè  fal>hricati.  con  ave  "non 
dneora  mature,  o die  abbìano.oltrepassata 
la  giusta  maturane,  risultano  parimenti 
imperfetti,  e per  opposte  causb  sij  ma  in 
parità  meno  ■ robusti,  meno  dOrevoli  e 
mcno*salubrì,.abbundando  nel  primo  caso 
te  uvè  di  àcido  malroo  e di  acido -tarlaro- 
so  } e Qvére  nel  sécnbdo  il  loro  paren- 
chima j(che  è n lìevifo 'motore e sostenito- 
re della  fermentazione  vinosa  ) già  subita 
quache  degeneràziune  va'so  la  putre- 
scènza, line  cui  tendono  tutti  i prodotti  di 
simil  genere.olire' i confini  della  maturità. 

L’  epoca  della  vendcmmlnè  fissats, 
a giusta- ragione,,  dalla  vicinissima  matu- 
ranza  delie  uve.(  dappomhè  gli  agronomi 
più'itlmiiinati  -collimanu  tutti  meli’ opinio- 
ne, che  ciò  che  appellasi  nelle'  ove  per- 
fettd  molar  ita,  **a  iinpuntù  mobile  e fu- 
gace, cui  non  è concèssa  l.imga  durai»  ó 
stabilità,  appunto  perchè  la  matunmza  di 
questó 'fiittto  au'n  suol(  ugni -annp  arri- 
vare alla  stessa  època,,  m^  diversifica  se^ 
guendo  la  precoci  o lentezza  delle  Sta- 
gioni,' la  "temperatura  più  o meno  ulda 
della  stòle  nelle  altèrne  acc'denUli  com- 
binazioni altresì  .acirnmido  ' c del  secco 
Ielle  stagioni,  la  temperatura  più  o meno 
calda  nella  siate,  nelle  àlteme  acdàientali 
combinazioni-  aHresi  dell’' amido*  e - dei- 
secco  del  terreno,  la  .varia  latitmline  dei 
.luoghi,  la  oatura  d'elle  tefre,  la  piao'ura-Q 
l’]clevazioni,  le  differenti  esposizioni  tf  le. 
varie'  specie  di  vHr  a cui  sono  cooiposti  i 
vignettì  (i).  * : ' V 

, Conviene  pertanto  .che.  T enologo, 
prese  .ad  esame  le  circostanze  qui  zppra 


. (i)  Egli  è per  cogliere  più  fscilmmle 
r epoca  liella  maturanza  che  noi  pure  coq<- 
sigllereiuo  di  jntaine  regótarmeat^cd  ià 
filari  separati,  le- «iff  di  specie  o 'varietà 
’tliverie.  V^-  il  vocabolo  Viti.) 
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• rànunentate,  non  pretenda  già.di  óogljCTe 
it  ponto  vero  deUrf  parfeiiopc,  ina  ji  oon- 
lenli  nella  nccoita  detic  tue  uw'di  ap7 
. prossimarif  tid  esso  possibilmente,  ' e eiò 
in  ogni  caso  cui  Rasièra  pèr  .Ottenere  vini 
h>  poco  oniilln  manenti  dà  questo  lato. 
\ ■ Oro  V}id  si  prpscnta  ùnà  questioaé 
che  non  ^ . sema  interesse  per  il  hutm 
^si^o  della  vìnificbiiotie,  Cioè  è'BtjJe  li* 
libertà  che  si  vorrebbe  lasciata  <tC  pri^ 

. 'pcieiàpi-tógnaiuoli di  •vendcnJtnia're  in 
tempo  determinalo  dal 'ioro  .piacete, -e 
questo  tempo  d'eyesi ‘egli  fissare  dalle  nù- 
lorjlà  locali  7 La  dilfipòllà,  Cdu-ei  qu^i, 
nello  stalo  degli  attillili  nqsir!  vignetta  la 
iropbssibìbtà  di  determinar»  con  eiattetza 
la  vera’  matiiranxa  delfe  us’e^.  Wa  aemprè 
Atto  consitierarc  coca  strana  ad  • alcuni 
eridlogi,  ed  anche  al  d»tt^  Lomenl  ( Dei 
t'itióf  liil.,”  i8ag,  pag.  55),  (’ irticrvento 
di  un  niagiàlrato  die  prescriva  i|  moifien^ 
to  avaiili  SI  quale  onn  sfa  lecito' ad  alcuno 
di  metlèr'mano  atla'vebdemoiia.*  Anchè 
sup^nendo.'  dice  egH,  coltivata  dovqn» 
que  uUa  ta.le  spècie  di  vite , siccome 
non  solo  in 'una'  provincia,  ma'ift  'ogni 
distreltp,  in  ugni  più  piccp.lo  '«omune  e 
fo/te  in  ogni  teiiiitn  incuotrianid  cosblti- 
tetnentc' "varianti  le’  circostanze  sitacccn* 
nate,  nessuna  scienza  di  magtstratb  potrà 
giùngere  a tanVu  di  presunzione  da  -deter- 
minarc  nél  futuro  Pepijta  peKIa  qual»  si 
troveranno  ivi  le  uve  pervcnqtè  a)la  cora-r 

.•pìula  mafura'nza.  « Tutta  volta  ove  si  con. 
sidcri  die  'una  Jat  pratica, . qxe  sia  ' bei! 
fatla,poTrobbc  eertumcmte  esser gio ve vohe, 
« inettcr  riparo  pila  sdgcca  ingoriligia  di 
alcupi  vignajunli,  f qOali  tutto  sacrificatili, 
credèndo  avere  una  iiiagg'ore  quaislHì  di 
prmloUq,  noi  ■ non  sappiamo  essere  del-, 
l’avviso  dell’  enologo  Lombtrdo.  Qui  non 
trattasi  di  detcruiTipire  nel  futuro,  nè^di 
dctcrmiharé  per  Tiingo  tratto  di  tertèno; 
c'ome  egli  dice,  ma  si;l»cnc  di  scegliere  il 
mom/htp  a norma  delle  cirCosteoze.  Quin- 
di voi  reraiiào  che  volgendo  Jc  uve  al  foro 
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compilo  maturamèato  ( c noli 'prima  ),  il . 
consiglio  conbtnnle  di  ogni  terra,  man- 
dasse una  commirsrone,  compósta  dì  al- 
cuni vecchi  e più  esperti  vignajuoli,  a -vi- 
sitarìcv  e poscia  ariièrire  d>q  glui'anuplto, 
al  Podestà  e al  Capo  'del  Comune,  della 
condiziohe  'loro,  e del  giorno  in  cui.  fosse 
conveniente  -da^  principio  alla,  radcolta, 
giusta  le  difler^tì  posizioni  delle  terre.  E 
vqrremhiu  aipci  che  giammai  restasse  im- 
pupila là  trasgressione  dì' coloro  die  non 
pipetlassero  U bapsdlto  giqnK>  ; slccuipc 
vfarremipo  pifrec^c  don  solo  Ima  ^tiordia 
(iì'éoaiaJinì  invigilasse  intorno  a's'v  ignettT 
giorno  e notte  per  impedire  r fiuti  .di'uva, 
ma,  vorremmo  che  qugstr  fossero  piiniU 
e presto',  riléóendo  per  vere.ladeposizio^  _ 
ni  dulle'giigrdiefi)-  Bensì  rasèomandiamu 


fi)  A qacita  preposito  ci  piace  di  qui 
ricèViJarr -un  BegÀlamenlo  plenipqleie,  o, 
a nCglio  dire,  If-  Jf’alCnte  soyrann  i3  ago- 
ito,  nei  nc  acguirenio.eaallalpenic  la 

octbgral^  dèi  |ealò  ; 

r.*  « Il  rat  dèfcodti'.'à  loiitea  peràon- 
naa  de  qu^lque  dlalr  l|dalil«.'  'et  conditiòn 
qu’ elica  tuielil,  de..veadangfr  tii  faiCe  veo- 
danger.  lea  viruqhlca  cica  alt  viguet  cham- 
pélrej  aVaht  laa  jonrt  qui  iecoiif  fixèt’par 
Ita  emprités,  ' noq’  Abilaat.ZOoIcs  eoulóiaei, 
poiseMionrer  uiages  conlrairtt,  à peine  de 
viitgl'Ciiiq  lierea  d’ameode  cl.de  la  conlt- 
ictlioii  Je  h vendauge.  ' 

'Lea  officierà  lociux  mrirront  lei 
emprisea;  et  ila.nomiaeVont  buil  ìouraau- 
pararaut  des  cxpefli  pojir.viailer  lea  «igiftì 
et  cxaniiner  la  malórile  da  raiain  f eti  en- 
jliihl  à CCS  fint,  aout  peine  de  v'ipgf-cànq. 
lierea  d'amende,  aùx  aifldica  al  qpjsell 
iléf  paroiaiei  d'aeerlir  cu  l^on  dò  les.dits  . 
ufficiess.locaux,' qui  devroni,  aoUs  la  mèiqe 
pè.iue,  o'rdonoer  la  dita  Aiaile’  nreiSie.  lea 
etnprises  et  le  idanrpOrleV  à fet  eUet  sur 
lea  lieux,  a' ita  B'.jr  rèiniebl  pai.'  . 

3.°  Ili  ipellrpot  Jea.ànipritcs  uii.jpur 
de  dimeiiche,  le  p'euple  eiteioblè,  è l' iinia 
dei  office!  dieìoa,  Sprèi 
«il  et  lei  propriéporea  qui  aefiml.hrzriii 
parTlea  e igneroiii  iimnèdialeiiient  .aprèi  la 
eiailf,  guur  qu’.'ili  pifiSseat  ae  txmieer.au 
règlenicnL  dea  daei  ed>j>riaeà|  li  bon  leur 
lemble,  et  aprii  aeòir  rech'ie  rappori  dea 
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cbe  la  reiuiwii* . della  commissione  sia 
ciroostaniiata,  affinchè  il  Collegio  Muni- 
cipale o Comunale  possa  avere  esatta 
contessa  dell’  argomento,  e possa  con 
piena  conoscenia  fissarne  d momento 
della  vendemmia.  E qui  appunto  non  sia 
fuor  di  luogo  avvertire,  che  generalmente 
devonsi  avere  in  vista  due  catione  di 
uomini,  quella  dei  possidenti  o proprie- 
tarii,  e quella  dei  coloni  o lavoratori.  I 
primi,  a cui  sta  a cuore  il  prodotto,  vor- 
rebbero forse  che  si  aspettasse  di  troppo, 
non  bene  avvisando  che  l’uva  appena 
matura  s’ incammina  verso  la  putrefeiio- 
nc,  specialmente  nelle  annate  umide,  e 
nei  luoghi  poco  dominati  dai  venti  o tlal 
sole,  ed  altresì  che  in  tali  circostanze  si 
rompono  le  buccie,  e l’  uva  si  guasta  an- 
che prima  della  maturazione.  I secondi, 

expert»  et  des  gsrdei,  soxqueU  ils  deiroiil 
prcélaltlciocoi  f»irc  prèter  wrincnl.  Si  le 
conieil  et  les  ioléresséj  ne  conviennenl  pai 
da  trias  acquei  on  devra  veiidanger,  il  seca 
léglè  par  lei  ufficiers  locaux  qui  publieroiil 
entuile  lei  einpriiei  aree  lei  Jéleniei  por- 
Ieri  par  I*  arlicle  premier  de  ce  chapiire. 

jj.*  Oc  fixera  dans  lei  empriiei  lei 
joars  aaxqueli  ehaque  virnoble , cloi  et 
.vigues  chainpèlrei  devront  ciré  vendangéi. 
I.ei  officieri  locaux  rn  dreiieroul  procw 
verbal,  qu'ili  euregiitreront  pour  y aroir 
recouri  aii  beioiii,  et  faire  punir  lei  con- 
Irereoans;  ili  n’exigeroul  pour  ce  regard 
que  le  prix  du  papier  et  lei  frais  de  uour- 
riture  et  roiture  luiranl  le  larif. 

5.“  Les  experli  qui  leroni  coiivaincui 
d'avoir.  par  parlialitc  oo  complaiiaiice,  ^H|p- 
porte  contro  la  vérité,  leruut  puoii  d^uiie 
peiue  pécuniaire  arbitraira,  et  roème  d uue 
corpoirlle  luivaut  l’ exigeoce  del  cai. 

8.*  Le  siojlie  ■ et  conieil  de  ebaque 
paroiue  établironl  dei  ganlei  qui  loieot 
geni  de  bieii  et  tolrablen  l>«ur  veiller  peu- 
ddnt  le  jour  et  la  uuit  à la  coniervatioD 
dei  fruiti,  et  lurloot  à l'égard  dei  vigoei. 
lorique  lei  raiiini  commenceroiil  a ^Ir'r; 
ìli  leur  fixeront  en  1'  aiMiUnoe  dei  officier» 
locaux  un  lalaire  cooreoable  qui  sera  ré- 
parti  aree  une  iurte  proportion  lur  tour 
lei  poiieiieuri  dei  vignes,  terrei  et  aulrei 
fondi  { cei  gardei  leron  aiierrarotéi  pir 

Da.  (f.'/giic.,  a4* 
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al  contrario,  che  Icjuono  una  diminuzio- 
na  notabile  di  uva,  che  si  mangia,  par- 
ticolarmente nell*  ultima  seUimatuq'  non 
riflettendo  appunto  che  la  maggior  matu- 
ranza  compensa  la  quantità  uiancaule,  e 
cosi  pure  che  vedono  vicini  alcuni  lavori 
a farsi,  specialmente  dove  è misto  la  col- 
tivazione, questi,  dico,  vorrebbero  solle- 
citarla. 

Comunque  però  sia  il  pensiero  di- 
verso degli  uomini,  è indubitato  che  I uva 
ha  un’epoca  in  cui  è matura,  c quindi  esser 
d’uopo  riconoscerla  e ad  essa  per  ciò  stes- 
sa fissare  la  vendemmia.  E siccome  per  lo 
appunto  alcuni  vìtìjgni  maturano  più  pre- 
sto degli  altri,  cosi  ottimamente  avvisano 
coloro  di  vendemmiare  a diverse  riprese  | 
e ciò  è ipecialmenle  da  raccomandarsi 
negli  anni  ed  in  quei  luoghi  dove  la  ma- 
le chalcUiu  qui  paurrs  cootriinJre  les  poi- 
leiKurs  ou  leun  Icrmicri , mélsjeri  et 
vignerooi , luivsot  lei  uugei  dei  lieux, 
d’ en  peyer  leur  oonlhigeal,  roème  pir  exé- 
cution  et  noDobiiinl  oppoiiliou  iii,  «ppel- 
lition  ; lei  gsrdei  pourroqt  cneore  cnifi- 
cher  qii’  on  dépisce  lei  fruiti  aiant  qu  ili 
■ieoi  élé  pijéi. 

g.®  Lei  gsrdei  leront  cruei  en  leur 
Ripport  fati  dsni  viogl-quslre  licurei;  tusii 
en  CSI  qu'il  u’ y sii  psid’sulrei  prcuici, 
il  o’  y stirs  psi  lieu  sui  pcinei  porléei  pir 
le  iiiidil  §.  5 dei  Conitilulioni»  l’ sccuiè 
ieri  louiefuii  coiidsrooé  s dix  livrci  d'** 
mende  el  sux  doiumsges  do  |>silie  lézée 
outre  lei  frsi»  et  dépeni  de  juitice. 

10. ®  Ili  leronl  reiponisblei  dei  dora- 
roages  csuiéi  psr  lei  voli  desditi  fruiti, 
eu  CSI  de  mslverislion,  ccnniveiicc  ou  de 
cuuipusilion  svec  lei  volcuri , ili  leronl 
punii  lérèrement,  mèine  d’uno  (leioe  cor- 
porelle  luivsni  rexigence  dei  esi;  ili  ponr- 
ronl  de  inèinc  que  loui  sutrei  srrcler  lei 
délinquioi,  qu'ili  Irouveront  en  fljgrsnt 
dclil,  el  les  coiiduire  cn  priion. 

11. ®  11  est  defeudu  è qui  qoe  co  loil 
d'culrer  dsiii  lei  vignei  el  d’y  |»iicr, 
dèi  que  lei  raiiins  cominenceul  s venir  à 
mslurild,  isni  la  ptcìcnce  dei  gsrdei , s 
peine  de  dix  lirrei  d’ smende  et  de  toui 
dommsgei'inte'rèti  del  posieneuri.  " 
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tiiran%a  di  alcane  ipecie  ritarda  di  jover* 
cbio  e viceverM.  — Culaie  pratioa  ai  ùia 
doraoqiie  per  le  viti  bianche  e per  le 
nere,  ma  in  troppo  pochi  luoghi  per  le 
viti  di  uno  steuo  colore.  Il  piccolo  an- 
niento di  tpeta  domandato  du  un  tal  uso, 
è si  poca  cosa,  se  si  confronta  coll'  au- 
mento di  presso  che  acquistar  possono  i 
vini  di  miglior  qualità,  che  deve  sorpren- 
dere il  non  vederlo  adutlatu  da  tutti.  Dif- 
fatti,  nelle  vigne  dei  contorni  di  Malaga  si 
vendemmia  io  tre  riprese.  In  giugno  si 
raccqlgono  le  varietà  bonorive,  e con  que- 
ste ti  fa  un  vino  della  curuitlensa  del  mie- 
le. ADa  fine  d'  agosto  si  raccolgono  le 
varietà  intermedie,  e si  ottiene  un  vino 
asciutto,  clùaro  e forte.  Finalmente  ai 
primi  di  ottobre  si  raccolgono  le  qualità 
tardive,  e si  fabbrica  il  vtro  vino  di  Ma- 
laga, quello  che  si  beve  all'  estero.  Ah  ! 
volessero  tutti  i nostri  italiani  seguire  co- 
testo  consiglio  ! i nostri  vini  tornerebbero 
in  quella  onoransa  che  già  si  avevano 
anticamente,  e si  vedrebbero  par  certo 
regnare  eglino  soli  sulle  tavole  dei  ricchi, 
ed  alle  mense  reali. 

Non  sarà  diificile  accorgersi  del- 
la maturausa  delle  uve  : per  poca  espe- 
rienza che  si  abbia  di  tal  cosa,  si  potrà 
facilmente  riconoscerla.  Il  graspo  ordi- 
nariamente da  verde  che  ero  si  là  bruno, 
ed  in  alcune  specie  di  rosso  carico  : è 
questo  ordinariamente  un  segno  di  vera 
maturazione  oltre  la  quale  non  si  deve 
‘aspettare.  L’  acino  diviene  quasi  un  po’ 
trasparente,  tanto  nelle  uve  bianche  come 
in  quelle  dì  colore.  Quasi  tutti  gli  enologi 
danno  per  segno  inlàllibile  della  matu- 
ranza  delle  uve,  lo  staccarsi  facilmente 
della  polpa  dall’  acino  : ma  è ciò  un  er- 
rore, dappoiché  lo  staccarsi  più  o me- 
no facilmente  dell'  acino  dal  pedunco- 
letto,  non  è sempre  segno  sicuro,  perchè 
in  alcune  specie,  tuttoché  mature,  non  si 
stacca  che  diibcìlmente.  Il  più  sicuro  in- 
dizio (c  cjuasì  certo  se  unito  agli  altri)  si  è 
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il  gusto  ; secondo  le  varie  specie  è bensì 
il  gusto  diverso  dell’  uva,  ma  si  ricono- 
sce sempre  da  una  varia  dose  dì  sostanza 
zuccherina  più  o meno  grata,  secondochà 
più  o meno  si  avvicina  alla  ipaturanza. 
Ciò  premesso,  ci  pare  di  poter  rispon- 
dere con  sicurezza  che  il  tempo  preciso 
per  vendemmiare  si  è quando  la  uva, 
generalmente  parlando,  è in  totalità  quasi 
matura.  L’ attendere  una  troppo  com- 
piuta maturazione,  ci  espone  a gravi  in- 
convenienti, come  pure  l’ anticipare  il 
tempo  della  raccolta  delle  uve.  Il  vino 
acerbo,  o crudo  prodotto,  sarà  mancante 
di  alcoole,  aroma  - ed  anche  dì  materia 
colorante  : quelli  che  coltivano  io  paesi 
poco  favorevoli  la  vite,  e che  raccolgono 
l’  uva  immatura,  producono  vini  coi  ca- 
ràtteri accennati. 

E questo  tempo  non  si  deve  deter- 
minare cosi  indifièrentemente,  appoggiati 
a sole  apparenze,  né  lasciarsi  in  balìa  di 
pochi , ma  conscieziosamente  stabilirsi 
dalla  pubblica  autorità,  come  dissi  più  so- 
pra, e come  ripeto  col  chiarissimo  prof. 
Milano  (Cenni  di  Enologia;  Biella,!  SSg, 
pag.  164  ). 

La  raccolta  delle  uve  dovrà,  gene- 
ralmente parlando , eseguirsi  in  giorni- 
asciutti  e nelle  ore  di  sole,  dopo  cioè  la 
scomparsa  della  rugiada  mattutina,  ed 
avanti  la  caduta  di  quella  vespertina  ; 
giacché  la  rugiada  non  dìlferlsce  dalla 
pioggia  nei  suoi  efiétti,  e giusta  De  la 
B^gerie  essa  nuoce  più  al  vino  bianco 
che  al  vino  rosso.  — Vi  hanno  però  del- 
le circostanze  locali,  come  delle  speciali 
qualità  di  vini  che  esigono  altrimenti.  1 
! vini  di  sciampagna,  a cagione  di  esempio, 
non  riuscirebbero  bianchi  e spumosi  se 
le  uve  fossero  colte  in  ore  calde  ed 
• oscìiUle.  ■ , 

Arrivato  il  tempo  della  vendemmia, 

. ì vendemmiatori  dovrebbero  essere  mu- 
niti di  cesojc  od  alqcno  di  un  coltello  a 
lama  ricurva,  come  usano  generalmente  i 
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yigoajuoU  : il  prinui  slrumento  è migliore 
perchè  previene  le  scosse,  e la  caduta 
degli  acini  : quindi  si  possono  più  facil- 
mente mondate  le  uve  dal  seccume,  dal 
marcio,  operazioni  indispensabili.,  per- 
chè il  primo  assorbe  solo  il  mosto,  il  se- 
condo gli  dà  un  cattivo  gusto.  Se  questa 
precauzione  fosse  generalmente  praticata, 
dice  egregiamente  il  eh.  nostro  prof.  Jfli- 
lano,  molti  farebbero  migliori  vini,  di 
quelli  die  fanno,  e non  ne  lamentereb- 
bero la  perdita,  od  i difetti.  E pertanto 
indispensabile  che  il  proprietario  vigili 
attentamente,  perchè  si'  mondino  i grap- 
poli dal  seccume,  dal  marcio,  dai  graspi 
troppo  lunghi  : indispensabile  pure  ebe 
gli  acini  si  raccolgano  con  diligenza,  mol- 
ti essendo  quelli  che  cadono,  secondo  ì 
cattivi  metodi  di  vendemmiare,  nè  più  si 
pensa  a raccoglierli.  E qui  non  è fuor  di 
luogo  por  meute  al  consiglio  che  il  chia- 
rissimo nostro  doti.  Gatta  dava  agli 
abitanti  della  valle  di  Aosta  ( Memorie 
della  Società  agraria  di  Torino,  voi. 
XI,  pag.  ira).  Ei  non  voleva  che  nd- 
l'alta  valle  specialmente  si  levassero  con 
tanto  studio  alcuni  innocenti  granelli 
verdi,  perchè  essi  concorrono  a rendere, 
coir  azione  del  loro  acido  sulla  sostanza 
gommosa,  il  mosto  più  zuccherino,  come 
si  è dimostrato  anche  qui  all’  articolo 
CVS  (ved.  questo  vocabolo).  E diminuen- 
dosi per  tal  modo  sì  la  troppa  copia  di 
gomma  e di  mucilaggine  che  il  troppo 
lievito,  perchè  in  quantità  maggiore  con- 
sunto dai  più  abbondante  zucchero,  c 
. forse  che  diverrebbe  il  vino  meglio  dure- 
vole ? ed  a renderlo  tale  non  gioverebbe 
anche  la  maggior  dose  di  alcoole,  che 
ne  risulterebbe  7 Tali  cangiamenti  sono 
conipruvfti,  dic’cglì,  in  alcuni  luoghi  del- 
la valle  d’  Aosta,  paese  della  esperienza 
stessa. 

Essendo  diverse  lé  specie,  alcune 
volte  si  deve  fare  la  separazione  delle 
specie  scelte,  dalle  comuni,  dalle  cattive. 


VER  So; 

Le  prime  si  destinano  alla  fabbricazione 
dei  vini  di  prima  qualità;  le  seconde  a 
quelle  di  qualità  comune;  le  ultime  infi- 
ne danno  il  vino  infimo,  acerbo  : in  que- 
ste si  annoverano  non  solo  quelle  ebe 
mancano  di  materia  zuccherina,  ma  le 
acerbe  ed  io  genere  le  difettose.  Qua- 
si lutti  i paesi  hanno  specie  particolari 
che  credono  migliori  di  tutte  le  altre  e 
che  si  destinano  al  vino  di  prima  qualità. 
In  generale  chiameremo  uva  buona  quel- 
la che  contiene  tutti  i principii  necessarii 
per  far  un  buon  vino:  quali  sieno  questi 

10  vedremmo  a suo  luogo.  Quando  si 
vuol  far  vino  biànco,  ci  serviamo  di  uve 
bianche  generalmente  parlando  ; onde 
converrà  separarne  queste  da  quelle  di 
colore  non  solo,  ma  stabilire  tra  esse  una 
varia  classificazione  seccmdo  la  lur  qua- 
lità. Diceva  generalmente  parlando,  poi- 
ché si  può  fare  vino  bianco  con  uve  di 
colore,  come  si  pratica  in  molti  luoghi 
da  coloro  che  mancando  di  quelle,  si  ser- 
vono delle  ultime  con  felice  successo  : 
parleremo  a suo  luogo  di  queste  pratiche 
e manipolazioni  diverse.  (Vedi  il  vocabo- 
lo Vino.) 

In  quasi  tutti  i paesi,  i vendemmia- 
lori  sono  muniti  di  un  cestello,  di  una 
cavagna,  la  cui  forma  varia  nei  luoghi 
diversi  ; si  riempiono  di  uve  collucate 
con  diligenza  per  non  isgranellarle  o 
schiacciarle,  indi  si  portano  al  luogo  ove 
devono  essere  condotte  alla  tinaia.  E qui, 
in  alcuni  luoghi,  come  in  Francia  od  an- 
che io  Italia,  si  pratica  un  metodo  diver- 
so di  trasporto,  secondo  la  natura  del 
terreno,  e la  qualità  del  vino  che  si  vuo- 
le ottenere,  o secondo  le  abitudini  di- 
yerse. 

Se  il  terreno  è accessibile  al  carro, 

11  più  spedilo  e facile  metodo  è di  ser- 
virsi di  esso  ; un  piccolo  tino,  rappre- 
sentato da  un  cono  tronco,  una  cassa 
allungala  chiamala  bigoncia,  arbi,  ec.  posti 
sopra  carri  a due  a quattro  ruote,  tirali  da 
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baci,  da  cai'Blli,  ec.  «rvono  al  trasporlo 
delle  lire  dalla  tigna  alla  tinaia.  Alcuni  le 
pigiano  in  parte  prima 'di  carìrarle,  altri 
le  lasciano  intatte  ; quello  cKe  abbiamo 
detto  parlando  del  pigiatore  di  Lomeni 
ritcbiara  la  pratica  che  si  deve  seguire. 
( f'edi  V articolo  Appànaro  Fou-truaE.) 
Le  ure  poi  destinate  a 'iar  il  vino,  così 
detto  di  paglia,  devono  essere  portate  a 
case  sdosso  d'nomo,  e conservate  fino  a 
un  dato  tempo  sopra  il  solaio  o luoghi 
appositi. 

Siccome  abbiamo  potato  superiur- 
mente  nn  difetto  nella  maturazione  non 
compiuta,  cosi  possiamo  ovviarlo  colla, 
maturazione  artificiale.  In  alcuni  luoghi 
ai  lasciano  le  uve  attaccate  alla  vite  per 
lungo  tempo  per  coti  lasciarle  maturare 
di  più.  Questa  è una  pratica  generalmen- 
te seguita  io . Ungheria  ed  a Tokai  ( ■ ), 
ma  benché  buona  io  alcuni  luoghi  ove 
secco  eventilato  sia  il  clima, asciutto  e Icgr 
giero  il  terreno,  è impraticabile,  come 
dicevamo,  in  tutti  quei  luoghi  ove  le  piog- 
gie  autunnali,  nn  terreno  argilloso  o poco 
indinato,  le  nebbie  ed  altri  inconvenienti 
possono  impedirci  dal  seguire  la  notata 
pratica..  Alcuni  raccolgono  con  diligenza 
e mondano  le  uve'e  le  lasciano  ammuc- 
chiate per  alcuni  giorni  sopra  il  terreno, 
formandovi  una  s|>ecie  di  aja,  servendosi 
di  cotiche  erbose. 

Ma  oltreché  queste  aie  riescono  di 
un  fondo  mal  sodo,  e quindi  nell'  atto  di 
caricare  le  oi^  nelle  benacce,  lasciano 
che  il  vaglio  seco  porti  con  esse  terra  e 
ciottoli  e sozzure  a danno  dei  tini,  le 
uve  quivi  raccolte  si  trovano  esposte  a 
tutto  il  rigore  delle  stagioni  e principal- 
mente alle  pioggie,  per  le  quali  non  é 

(i)  Quésta  parte  dell'Ungberìs,  benché 
posta  più  at  nord  di  altra  contrade,  pro- 
diii'c  vini  prelibatissimi,  specialmente  sulle 
spoude  della  Theysse  e nei  dintorni  di 
Tokji. 
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priidenu  di  lardar  loro  ivi  percorrere  la 
zuccherosa  fermentazione,  ma  conviene 
anzi  sollecitamente  tradurle  alla  tinaia. 
Onde  ovviare  a siffatti  inconvenienti  e 
conciliare  il  godimento  di  tutti  i beni 
che  derivano  dalP  ammucchiamento  delle 
uve  esteso  ad  alcuni  di,  uopo  é che  il 
vignaiuolo  costruisca  in  ogni  vignetto  nn 
lucale  a tetto  od  almeno  una  capanna 
pavimentata  di  cotto  forte  o lastricata  di 
pietra,  grande  proporzionatamente  alla 
quantità  delle  viti  ed  al  presumibile  rac- 
cultu  di  uve.  Ad  ogni  modo,  quand’  an- 
che egli  credesse  dì  dover  declinare  dalla 
fermentazione  zuccherosa  delle  uve,  sarA 
pur  sempre  opportuna  a tuU' altri  usi  la 
presenza  del  riferito  locale  che,  del  pari 
é meglio  dell'  aja  dì  nuda  terra,  servirà 
alla  deposizione  delle  uve  finché  ne  sia 
ultimata  la  raccolta  senza  che  ad  esse 
possano  mescersi  altre  eterogenee  mate- 
rie. Chi  ppi  per  uno  spirilo  di  mal  inte- 
sa economia  preferisce  di  continuare  nel- 
l'uso dell’aje  comuni  ed  estemporanee,  le 
copra  almeno  nel' momento  di  usarne  con 
graticci  di  vimini,  con  islunre  da  soppe- 
daneo, oppure  con  appotile  lenzuola  for- 
mate con  tela  di  canapa  che  riesce  di 
poca  spesa.  Queste  lenzuola  hanno  di  pià 
il  vantaggio  del  facile  trasporto,  della  fa- 
cile pulitura  e di  non  occcufiare  conside- 
revole spazio  per  la  loro  cuuservazione 
lungo  I'  alino.  Altri  avendone  il  comodo 
le  trasportano  in  un  solaio  sopra  la  tinaia 
e le  lasciano  ammucchiate  per  a|puni 
giorni,  altri  seguono  pratìchtf  ànaloghe, 
sempre  collo  scopo  di  terminare  e com- 
pletare la  maturazione  delle  uve.  Essendo 
infatti  collocate  sopra  luoghi  asciutti  e 
venfilati,  contraggooo,  avverte  pure  il 
prof.  Milano,  un  leggier  prind^u  di  fer- 
mentazione insensibile:  ì gtaspi  sì  disec- 
cano, od  almeno  perdono  la  loro  acidità, 
le  nve  forniscono  cosi  governate  pw  otto 
o dicci  giorni  un  vino  più  amabile,  meno 
austero  <•  meno  erodo.  Se  si  avesse  un 
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locale  de«tÌD8lo  per  poterle  lafctorle  al 
■ole  per  alcuni  giorni,  l' intento  si  otter- 
rebbe piò  faciline  Ite.  Ai  proprietari!  di 
estesi  Tignettì,  in  quei  Inoghi  ore  l’ ara 
non  arriva  alla  maturazione  desiderala, 
suggerirei,  quando  non  molto  distante 
fosse  la  tinaia,  di  fabbricare  un  locale  io 
modo  che  a pian  terreno  vi  fossero  i tini, 
il  torchio  e simiU  stmmenti  necessarii  per 
la  fabbricazione  del  vino  ; sotto  la  tinaia 
o lateralmente,  ma  ^d  un  livello  più  bas- 
so, la  cantina:  e sopra  la  tinaia  coperta  o 
di  no  vùho,  o di  un  solaio,  un  ampio 
locale  per  cooserrare  te  uve  ammacchia- 
te per  aleuid  giorni,  e poscia,  per  mezzo 
di  aperture  corrìspondeoti  ai  tini  sotlop- 
posti,  far  discendere  le  ave  o ammostate 
culla  macchina,  di  cui  parleremo  a suo 
luogo,  od  in  altro  modo  qualunque.  Ilo 
osservalo  nelle  mie  scorse  idcuni  di  que- 
sti fabbricati  matici  che  erano  elevati  eoa 
cognizione  e d' arcbitethira  e di  enologia. 

C^a  delle  pralicbe  generalmentose- 
guite  in  Francia,-  in  Italia,  e nei  paesi 
vitiferi  della  Svizzera,  è questa,  di  non 
riempire  il  tino  che  a più  rifn'eie  : nna; 
ragione  che  da  alcuni  si  adduce  ai  i b 
maocanza  di  lavorièri  : ma  gl’  inconvo-i 
nienti  che  risultano  dalla  difettosa  pratica 
sono  mollò  gravi.  Infatti,  supponendo  la 
temperatura  un  po'  elevata,  e partieóiv- 
meote  poi  ne!  paesi  caldi,  le  prime  ove 
[toriate  al  tino  cominciano  a fermentare  ; 
quelle  che  vengono  dopo,  essendone  più 
bassi  la  temperatura , ritardano  questa 
fermentazione  e la  interrompono  ; e così 
tutte  le  altre  iiuidiè  sia  tutto  pieno  il  ti- 
no. Da  questi  parziali  ritardi,  da  queste 
iolerruziooi  risolta  ineguaglianza  di  fer- 
mentazione nel  vino,  e quindi  siccome  si 
svina  tutto  in  uua  volta,  una  parte  del 
vino  conlenato  in  un  tino  sari  fermen- 
tato abbastanza  e non  cosi  l'altra:  alcune 
volle  prolungando  la  fermentazione,  si  va 
poi  in  un  eccesso  che  si  dovrebbe  evitare^ 
cioi  il  vino  contrae  acidità,  come  vedem-j 
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mo.  È poco  sensibile  ed  inconveniente  il 
notato  difètto  in  quri  paesi,  ove  o per 
la  natura  del  terreno  o delle  uve,  o per 
difetto  di  cognizioni  U vino  si  deve  ven- 
dere entro  l' anno.  Non  ò'perù  difficile 
l’ andarvi  incontro,  raddoppiando  il  no- 
tnoFo  dei  lavorièri,  se  fia  d’ uopo,  per 
poter  riempire  il  tino  almeno  in  un 
giohio.  (V.  r articoh  Tino.) 

De  la  Bergerie  pròponé,  per  mon- 
dare le  o'v^  un  metodo  che  raggiunge 
perfettamente  lo  scopo  che  si  deve  avere 
di  mira  : qndlo  cioè  di  non  iDtrodnrre 
nel  tino  alcuna  sostanza  che  possa  alterar 
re  la  qualità  del  vino.  Parrà  a molti  mi- 
nuzioso, ed  ai  vignajuoU  dei  bti  fondi 
forse  impossibile  : eppure  è giuoco  forza 
armarsi  di  pazienza,  ed  attendere  a molte 
enrè  se  vuoisi  raggiagnere  la  meta,  quel- 
la cioè  di  avere  vini  perfetti  : dall'  uso  di 
quésto  metodo  si  può  altresì  ottenere  il 
vantaggio  di  poter  conservare  la  propor- 
zione nella  quale  ogni  qualità  di  uva  de- 
ve eàtrare  nel  formare  una  data  specie  di 
vino.  11  metodo  di  De  la  Bergerie  con- 
siste appunto  odio  stabilire,  presso  il 
luogo  dove  si  caricami  .le  uve  sai  carri, 
diverte . tavole  con  orli  e trbngdari,  I* 
enf  estremità  si  appoggiano  sopra  botti 
superiormente  aperte,  senza  ricoprire  di 
più  delb  metà  delle  loro  aperture.  Le 
uve  raccolte  vengono  messe  sn  queste 
tavole,  dove  te  uè  b b scelta  : ogni  botte 
ha  la  sua  destinaziune  particolare  ; una 
per  le  ove  perfette,  l' altra  per  quelle 
meno  mature,  e b terza  per  verjus  e pei 
grappdi  putrefatti. 

E qui  daremo  fine  di'  articolo  col 
ricordare  quanto  dicemmo  dtrove,  cioò 
che  i fratti  possono  raggiuogereja  loro 
HATCMTÀ  (ved.  questo  vocabolo}  anche 
dopo  tagliata  la  pianta  intera  ; ed  anzi 
che  la  uva  non -solo  sì  matura  effetti  va- 
meote  dopo  averla  separata  dalla  pianta 
che  b ha  nudrita,  ma  altresì  che  matura 
assai  più  perfeltameute. 


Diuiti..  i 'V  Cài 
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VENDITA  AD  LSO. 

Si  dic«  di  un  bosco  attiialmente  u 
gorerno. 

s VENE  i renoe. 

. Chiamasi  con  questo  nome  certe 
divisioni  dei  nervi  di  alcune  piante,  più 
fine,  meno  vaglienti  e più  rotonde  dei 
nervi  propriamente  detti. 

VENENO.  V.  Velerò, 

VENEREO. 

Aggiunto  di 'morbo,  lue  e siniili. 
VENEREO  (hsle);  Sifilide  cavallina; 
Lue  venerea.  (ZooJ.J 

Che  cosa  sia. 

Nome  generico  con  coi  indicossi 
■na  folla  di  mali  delle  parti  genitali,  at- 
tribuiti a torto  od,  a. ragione  al  coito. 

Storio. 

La  sifilide  cavallina,  che  sul  finire 
del  1857  e sul  cominciare  del  i858  si 
mostrò  nelle  contrade  del  Regno  Lom 
bardo- Veneto,  fu  una  malattia  del  tutto 
nuova  all'  Italia.  Che  se  già  prima  essa 
aveva  menato  strage  nella  Stiria,  nella 
Boemia,  nella  Prussia  e nella  Svizzera, 
ce  ne  mancavano  tuttavia  le  storie,  e 
quindi  erano  ignoti  i mezzi  alti  a curar- 
la  (i). 

Pertanto  gli  esiti  spesse  volte  sfor- 
tunati cui  essa  diede  luogo,  non  furono 
da  attribuirsi  -soltanto  all'  indole  maligna 
del  morbo,  ma  sì  anche  agli  strani  c inop- 
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portoni  metodi  curativi  comnnemente 
abbracciati.  Uiifalti,  trascurando  il  gene- 
rale organismo,  si  ricorreva  a rimedii 
palliativi  puramente  lucali,  la  mano  chi- 
rurgica stavasi  inoperosa,  ed  i soccorsi- 
igienici  erano  universalmente  messi  in 
non  cale. 

Nè  men  gravemente  peccarono  gli 
stessi  proprietarii  degli  animali  infetti, 
occultandoli  alle  rispettive  autorità  ed  ai 
valenti  medicatori,  onde  sottrarsi  alle 
misure  saggiamente  ordinate  dai  Sanita- 
rii  regolamenti.  Per  tal  maniera  il  fatale 
seminio  si  diduse,  e molti  preziosi  indi- 
vidui caddero  sotto  la  falce  dell'  igno- 
ranza e della  malizia.  ' . - 

La  descrizione  eh'  io  presento  di 
questa  lue  è la  più  fedele,  la  più  veri- 
dica, come  quella  che  è tratta  da  più 
e più  casi  attentamente  osservati.  I ri- 
medii contro  di  essa  suggeriti , sono 
]uelli,  che  oltre  all'  avere  io  pratica  frut- 
tato ultimi  risullamenti,  sono  dalla  sana 
logica  sorretti  ed  approvali.  Anche  i 
processi  chirurgici  chiamati  in  aiuto,  e in 
parte  non  ancora  conosciuti  nella  medi- 
cina dei  bruti,  furono  superiori  ad  ogni 
aspettazione. 

Nutro  quindi  dolcissima  fiducia  di 
ufierire  all'  Italia  un  tenue  si,  ma  affatto 
nuovo  lavoro.  Io  non  risparmiai  cer- 
tamente studio  e fatica,  onde  sotto  ojni 
riguardo  porlo  a livello  degli  odierni 
progressi,  e ne  sarò  largamente  ricsm- 
pensato  se  avrò  almeno  io  parte  raggiin- 
to  il  mio  scopo.  . . 


(1)  Nella  Stiria  avvenne  del  iSai  ; in 
Boemia,  in  lilrsia,  in  i’rnsiia  e nella  Svii- 
aera,  dal  i8a6  tino  al  i83o.  K quest'epoca 
io  mi  trovava  nella  provincia  del  Friuli 
dov’ ebbi  occasiona  di  vedére  varii  casi  di 
questa  infezione.  Molli  altri  ne  osservai  in 
appresso  nelle  provincia  di  Padova  e del 
Potesine;  ni  contento  di  eii  ricorsi  aocbe 
all'  amicizia  di  alcuni  collegbi  onde  avere 
più  particolari  notizie  ed  eiiicurarmi  in  tor- 
no alle  svariate  apparenta  di  cosi  formi- 
dabile morbo. 


Della  sifilide  cavallina. . 

In  alcuni  stalluni  questa  malattia 
incominciava  collo'  scolo  di  un  umore 
sierosò , limpido  ed  icoroso  ; 1’  orifizio 
dell'  uretra  era  infiammato,  e gli  orli  di 
esso,  enfiati  e allontaoàti  alquanto  I'  uno 
dall'  altro,  sembravano  escoriati.  Fio  qui 
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gagtiar^  èrano  i dolori,  allorché  l' ani- 
male pisciava.  Progredendo  il  morbo, 
I’  umore  che  colava  dall'  areica  faceasi 
giallastro,  l' orina  nsciva  a getti  interrot- 
ti, sparpagliati , attortigliati,  e la  mano 
esploratrice  sentiva  al  gbnde  un  Calore 
cocente  e doloroso  all'  infermo  .animale  : 
io  qualche  caso  le  erezioni  erano  fre- 
quenti ed  esacerbavano  i dolori,  per  coi 
se  r animale  era  sdraiato,  ben  presto  si 
alzava,  battea  delle  zampe  sul  suolo  e 
cercava  di  mordere  la  parte  ammalata. 
In  seguito,  lo  scolo  continuava  senza  in- 
terruzione e diveniva  abbondantissimo; 
e mentre  prima  era  trasparente  e bian- 
chiccio, indi  giallastro,  facevasi  più  denso 
e misto  a strìe  sanguigne  od  a pretto 
sangue,  e per  ultimo  bruoiecib  e di  co- 
lor verde.  In  tale  stato  di  cose  notavasi 
la  febbre,  e somma  era  l' inquietudine 
dei  malato  quand'  egli  sentiva  il  bisogno 
di  orinare  , (i).  Le  orino,  già  di  color 
naturare  ed  abbondanti,  poi  scarse,  indi 
rosso  cariche  o sanguigne , in  seguito 
lisciviose  e d'  odore  ammoniscale,  nella 
maggiore  acuzie  dell'  infiammazione  co- 
lavano a goccia  a goccia  ( stranguria  J, 
poi  si  cangiavano  in  sanguigne  f ematu- 
ria e finalmente  la  loro  secrezione  ve- 
niva del  tutto  soppressa  (iicuria). 

A capo  di  dieci  O quindici  giorni 
l' infiammatone  cominciava  a declinare, 
i dolori  si  faceano  meno  gagliardi  e le 
erezioni  meno  frequenti  ; la  diificoltà  di 
orinare  (disuria)  si  mitigava,  e lo  scolo 
assumeva  maggiore  consistenza  ed' opaci- 
tà, diminuendo  a poco  a poco  fino  alla 
sua  totale  scomparsa. 

Ma  sul  cessare  della  blennorrea  e il 

(i|  Al  cavallo  ed  alla  tua  femmina  è 
iaapotiibila  pÌKÌare  aenia  prendere  un  par- 
lioolare  alteggiameolOL  Cosi  SI  piò  delle 
volta  nella  blennorrea  il  dolore  vinceva  il 
bi»o|ao,  e l’aniaude  rìpelcra  piò  volta  il 
tentativo. 
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dissiparsi  dell’ infiammaziooa.in  qualche 
individuo,  al  glande,  alla  porzione  libera 
della  verga  ed  anche  all'  orì|icio  dell’  u- 
retra  appalesavansi  alcune  vescichette  ora 
isolate,  ora  avvicinate  le  uué  alle  altre,  e 
cosi  inspessite  che  al  distacco'  della  mu- 
cosa quelle  parti  rimanevano  esulcerate 
quasi  nella  loro  totafilè. 

Queste  vescichette,  dolenti  al  tatto, 
bianchiccie,  semisieriche,  del  diametro  di 
un  piselio,  dopo  due  giorni  al  più  dalla 
loro  comparsa,  si  rompevano  emettendo 
|un  umore  giallogndo  ; e staccandosi  la 
mucosa  in  tutta  la  loro  circonferenza,  si 
presentavano  ali'  occhio  delie  ulceri  be- 
nigne in  qualche  individuo,  maligne  in 
tal  altro. 

Le  prime  riconoscevano  lo  stalo  in- 
fiammatorio/della  verga , .'producevano 
leggiero  o non  apparente  dolore,  e gua- 
rivano prontamente  e coi  più  semplici 
mezzi.  Ma  quelle  che  comparivano  senza 
essere  precedo^  dalla  gonorrea  o scolo 
deU’  uretra,  erano  quasi  sempre  maligne, 
e . coperte  ora  da  ua’  escara  cagionata 
dalla  grande  acrimonia  del  virus,  era  da 
una  superficie  lividorgìallastro  a contorni 
rossi  ed  infiammali. 

Nella  maggior  parte  dei  malati  que- 
ste ulceri  investivano  tutto  il  glande,  e 
mandavano  o sanie  estremamente  acre 
o sangue.  In  quelli  poi  che  venivano  o 
trascurati  o mal  medicati,  la  sanie,  soOer- 
mandosi  fra  il  prepuzio  e la  base  del 
ghiande,  vi  produceVa  un'  escara  gangre- 
uosa  che  portava  la  mortificazione  fiso 
all'  interno  della  verga,  la  quale  io  bre- 
vissimo tempo  putrefacevasi  e slaccavasi 
a pezzi  a pezzi  dal  corpo  sei  o sette  gior- 
ni dopo  r apparizione  del  maligno  ulce-' 
ramenlo.  Talvolta  ancora  a queste  stesso 
ulceri  sopraggiungevano  delle  escrescen- 
ze fungose  simili  a porri  e varie  di  for- 
ma, altre  isolale,  ed  altre  aggregate  e a 
larga  base,  e che  se  venivano  a lungo 
neglette  ingrossavano  talfiata  in  guisa  da 
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coprir  lutto  il  gbude  ; e.  la  loro  $upar- 
ficie  direotava  sordida  cosi  da  fer  crede- 
rò ai  meno  esperti  eMersi  esse  .tramutate 
ÌQ  csQcrOa 

Quando  le  ulceri  maligue  eccilava- 
no  una  reemente  infiammaxione  della 
Terga , forma vansi  delle  grosse  -esrare 
gaogreoose,  sotto  le  quali  si  raccoglieTa 
una  certa  quantità  di  siero  putrido;  ed^ 
il  guasto  fio  qui  era  limitoto  w soli  in- 
tegumenti. Ma  se  più  oltre  trascuravasi 
la  malattia,  o per  una  sua  particolare 
tendenza  non  si  poterà  domarla  nemro^ 
no  coi  più  appropriali  ed  energici  sussi- 
dii,  la  gangreoa  allora  si  estendeva  al  di 
là  della  metà  della  verga,  le  escare  _si 
staccavano,  ed  una  porzione  del  glande 
o dd  corpo  cavernoso  rironoeva  distrut- 
ta, cadevano  in  parte  le  paretì  dell  ure- 
tra, e restava  una  piaga  estesa  ^ ine- 
guale che  destava  fierissimi  dolori  sotto 
il  passaggio  delle  orine. 

La  gangreoa  non  si  limitava  sem- 
pre ai  soli  integumenti  o ad  una  parte  del- 
la verga  ; ma  talGata,  in  seguito  ad  una 
veemente  infiammazione  destata  dal  virus 
venereo,  estendevasi  a lutto  il  suo  cor- 
po. Si  appalesava  essa  odia  parte  supe- 
riore dd  prepuzio  con  un’  escara  sotto 
eui  si  ràocogKeva  delta  materia  putrida 
sierosa;  e malgrado  gli  antisettici  più 
possenti,  il  veterinario  non  giungeva  ad 
arrestarla,  e beo  presto  la  vedeva  impa- 
dronirsi di  tutto  quell’  organo. 

Io  qualche  Caso  la  verga  già  sfcce- 
tata  fu  vista  distaccarsi  spontaneamente^, 
e le  escrescenze  fungose  che  abWamo  ri- 
cordate acquistavano  caratteri  cancerosi, 
perchà  o lasciate  troppo  a lungo  invec- 
chiare, o esasperale  dai  rimedii  stimolan- 
ti ed  irritanti. 

Tdvolta  fu  veduto  comparire  nella 
verga  il  eancro  stesso  sotto  vane  appa- 
renze mediante  una  durezza  o nel  ghian 
de  o noi  corpi  cavernosi,  accompagnata 
da  grande  enfiagione  dello  parte  intcres- 
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isata.  .In  questo  caso  la  durezza  era  più 
terribile  della  tumèfiizione,  per  cui  Torir 
fido  dell'uretra  si  restringeva  così  ^ 

I impedire  il  passaggio  ddrorioa.  Ma  più 
spesso  il  cancro  ddla^verga  (i)  si  mo- 
strava da  prindpio  con  un  tu  moretto  che 
recava  mollo  incomodo  all’  animale,  in- 
jgrandiva  ra^dameote.  e di  mano  in  ma- 
no che  cresceva  si  faceva  più  dolente  e si 

esulcerava.  . 

In  seguito  r ulceramento  passava  ai 
corpi  cavernosi  coslUuéndo  un  enorme 
tumore  fungoso,  i cui  orli  si  rovescia- 
j vano,  si  licevano  duri  ed  ineguali,  e man- 
davano una  materia  icorosa  o fetente;  le 
vene  all’iutorno  illividi.vano  ; i dolori  era- 
no gagliardi  ; H morbo  ingigantiva  ad  onta 
delle  più  razionali  medicature. 

Accadde  altresì  di  vedere  questa 
llae  manifestarsi  colla  infiammazione  mol- 
[to  intensa  delta  verga,  che  in  breve  in- 
grossava a dismisura,  e mostrava  alta  sua 
I estremità  un  trasudamento.  La  condizio- 
ne flogistica  s’irradiava  ben  presto  al 
prepuzio  ed  allo  scroto,  e vi  cagionava 


(li  Onesta  terribile 'mslsltia  si  vide 

lecnsìmente  maoifcsurei  nella  lue  di  cui 
‘«inumo  discorso.  Nè  esu  era  cerl.mei.  e 
da  sitriboirsi  alla  smodala  e irragionevole 
, applicazione  degli 'stringenti,  degb  emaro- 
'itai  o dei  corrositi  più  possenli.  od  alla 
isunlaneamenle  soppressa  * 

ma  bensì  ad  una  occulta  prciispotiZione 
Ideila  da  alcuni  diatesi  cancerosa.  Cort  a 
modo  d’esempio  una  piaga  od  un  nicera 
in  un  animale  avente  la  detta  predisposi- 
zione, acquisterà  ben  presto  l caratteri  del 
'cancro  dietro  una  malintesa  medicaiioM, 
come  è 'da  ritenersi  che  la  sola  predisp^ 
sisione  non  lo  avrebbe  spluppato  se  la 
causa  chimica  non  fosse  sopravvennta.  Sit- 
falla  pzedispòsizione  o causa  occulta,  d 
leni  ignoriamo  intieramente  la  ?»•“">** 
‘proprietà  e le  leggi,  fu  da  alcuni 
veleno  o «iruUnta  eatictrosa  ; e la  sm 
Imabgnilà  è diversa  da  qualta  degli  allo 
morta.  11  cancro  non  ha  alcuna  naturala 

tendenza  tata  guarigione,  ma  bgnel  al  peg- 
gioramento se  non  venga  estirpato. 
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un  DoUbilfi  Uravasu  (ieroso-linialicu,  il 
quale  si  espandeva  per  tutto  il  basso 
ventre.  Che  se  essa  attaccava  direttamen- 
te i testìcoli,  questi  pare  enliavanti  cosi 
che  l'animale  non  polca  nè  coricarsi  per- 
chè penosissima  gli  riusciva  la  giacitura, 
nè  si  moveva  che  a stento  } ma  doveva 
reggersi  in  piedi  e ad  anche  aperte  per 
non  comprìmere  le  parti  malate,  e in  tale 
stato  cosi  crudeli  n'  erano  le  sofièrenze 
che  il  più  delle  volte  si  manirestavano  i sin- 
tomi delP  encefalite.  E se  il  testìcolo  ca- 
deva in  suppuratiune  (ciò  ch'era  a desi- 
derarsi) era  nondimeno  egualmente  in- 
fausta la  .prognosi,  poiché  il  pib  uscéndu 
misto  a sottilissimi  fili  (che  altro  non  era- 
no che  i vasi  seminiferi),  i quali  impone- 
vano agli  iuoperti  medienti  che  li  tene- 
vano- per  vermi,  il  misero  animale  veniva 
abbandonato,  e ben'presto  moriva  preso 
da  orribili  convulsioni. 

Facile'  era.  il  vincere  la  malattìa 
qiianilu  rìnfiamraazione  edematosa  ditali 
parli  precedeva  la  gonorrea  ; ma  se  inve- 
ce dello  scolo  mucoso  comparivano  le 
ulceri  o sul  glande  u sulla  poniunc  libe- 
ra della  verga,  furmavasr  in  breve  il  pa- 
rafimosi  od  il  fimosi.  ' • 

Presenti  essendo  siOatte  complica- 
tioni,  per  quanto  energica  fosse  la  terapia 
‘^si  durava  f^ica  a vincere  rìnfiommaùone, 
e (Jbindi  r edema  del  prepuzio  è dellp 
scroto;  e benché  .si  giungesse  a viueere 
afalbi  quésti  accidenti  era  assai-  raro  che 
non  accadette  Yidroceìc  cistico  u diffuso 
del  cordone  spermatico,  o l'idrocele  del- 
la vaginale,  u l'atrofia,  o l'ingorgo  cro- 
nico, 6 lo  scirro-^  dei  testicoli.  ^Che  se 
nella  medicacionc  si  - ricorreva  ai  liquidi 
irrilantì,  stimolanti  ed  ajtringenli,  ppma 
di  avere  attutato  l'empito  dell'iiitiamni.a- 
sione^  tra  poco  compariva  indubbiamen- 
te l'infarcimenlp  delle  glandule  inguiuali, 
i bubboni.  ' 

Nelle  cavalle,  il  morbo  si  annunzia- 
va coll'inGaiiimazione  delle  grandi  bbbra, 
Dit.  iT  .dgr.y  J 4* 
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fatta  palese  dal  rossore  della  loro  faccia 
interna,  dal  -calore  cocente,  dalla  tnme- 
faiiune  e dalla,  turgidezza  del  loro  vasi 
sanguigni.  Osservando  poi  la  vulva  e la 
vagina,  in  varii  punti  di  .quella  o di  que- 
sta, e in  ambedue,  si  riscontravano  le 
stesse  vescichette  che  abbiamo  descritto 
nel  maschio,  e le  quali  similmente  si  con- 
vertivano in  ulceri  accompagnate  talvòlta 
da  tale  tumefazione  delle  grandi  labbra, 
che  ne  rimanevano  chiusi  interamente  gli 
urificii  della  vagina  e'  dell'  uretra,  portan- 
do nosl  un  ostacolu  all'  ascila  delle  orine. 

Formatosi  r, ulceramento,  V'  umore 
bianclpccio  e-  denso  che  prima  colava 
dalla -vulva  (accasi  filoso,  per  lo  più  ver- 
diccio e io  qualche  caso  strialo  di  sangue. 

Se  l' infiammazione  era  leggiera  e 
le  ulceri  benigne,  la  giumanta  altro  non 
facea  che  confricare  continnamente  le 
parti  malate  contro  i corpi  circostanti, 
frequenfi  erano  i getti  di  urina,'  e si  ap- 
palesavano tutti  i segni  del  {>iù  ardente 
estro  ao)oroso:  ma  se.l'infiammaziooe  èra 
iutensa  e le  ulccrì  molte  e maligne,  la 
ttiabta  cercava  di  emettere  spessissimo  la 
urine,  sotto  il  cui  passaggio  si  svegliavano 
vivissimi  dblurì. 

Progredendo  la  malattìa  , soprag- 
giugneva  1’  edema  delle  grandi  labbra  la 
cui  mucósa,  prima  rosseggiante,  si  faceva 
azzurrognola;  il  nuico  nerastro,  fetepte, 
soffermatosi  intorno  alla  clitoride,  la  esul- 
cerava, lé  distruggeva,  e formava  all’  e- 
sterno  luride  croste  ; le  ulceri  cambiava- 
no la  loro  zona  infiammatoria  in  larda- 
cea  e cancerosa,  e non  solo  si  estendevano 
all'  utero,  ma,  perforala  la  vagina,  e per- 
fino kr  |SareU>  retto-vescicale,  le  feceie 
uscivano  parte  (>er  I'  ano,  parte  per  la 
vagina,  rendendo  cosi  la  malattia  quanto 
dulumsa  altrettanto  schifosa  a vedersi. 

lu  generale  le  ulceri  faceano  più  ■ 
rapidi  progressi'  nelle  parti  genitali  della 
feoglmina  che  del  maschio;  ed  in  quella  as- 
sai di  rado  compativano  i bubbtmi. 

. ■ 65 
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' La  paralisi  de|{U  arti  posteriori  era 
sempre  indizio  di  morte  inevitabile.  . 

‘ Cura , maìàtlit  del  htaichio , . 
infiammotione  ideila  verga. 

Nella  infiammazione  Benché  non 
violenta  deil.>  verga,  dipendente  da  lue 
Venereo,  coiiTÌéne  ricorrere  alle  ap[ilica- 
zioni  emollienti  e ruolventT di  malva  i;o- 
tnndifojia,  di  radici  d'altea  arborea  e di 
fiori  di  sambuco,  unendp  al  cataplasma, 
dopo 'due  o tre  giorni,  certà  quantità  di 
aceto  onde  &vorire  la  risoluzione.  Es- 
sendo alquanto  intensa  l' infiammazione, 

0 temendo  che  possa  divenir  tale,  è‘  utile 

anche  il  salasso.  i • 

Le  bevande  rinfrescanti  diurètiche, 
come  r acqua  di  farina  d'  orso  col  ni- 
tro (i),  giovano  assai  diihinnendb  la  so^ 
verebia  acrìmouia  dell' urina,  la  quale 
nel  suo  passaggio  per  P uretra  la  stimola 
ancora  vieppiù  nel  caso  che  sia  infiam- 
mata. E siccome  l' ioGuipmazioue  varia 
secondo  le  cause  che  ki  producono  ,e  i 
periodi  della  malattìa,  cosi  il' veterinario 
non  perderà  di  vista  la  dieta  e 'U  riposo 
fino  a tempo  conveniente  ; e quando  si 
formassero  degli  ascessi  gli  aprirà,  n\edi- 
cando  in  seguito  la  piago  dietro  le*regole 
che  veiTemo  esponendo. 

Quando  P infiamma/ione  mostra 
qualche  fendenza  alla  cangrena,  e sia  ad 
un  ten^o  presente  la  blennorragia,  oltre 
ai  cataplasmi  emollienti  s’ insisterà  nel 

(i)  In  generate  i veterioarìì  'studiano 
assai  poco  le  proprietà  dei  rimeqii,  e spe- 
cialmenle  là  dose  a coi  devbno  essere  am- 
ministrali. Oifiàtti  nelle  ordioaziom  gior- 
naliere troviamo  prescritti  sempre  ad  once 

1 rimedii  anche  più  eroici.  Il  niUo  poi 
viene  ordinalo  perfino  e libbre  grofic  de 
darai  in  una  volta  sola.  Oggi|di  esso  è io 
gran  voga  come  deprimente,  qual  è in  fatto; 
e lèbbene  aia  innegabile  éb'  ciao  è no  ri- 
medio  utilissimo,  è però  cerliméplc  ecces- 
sivo P abuso  che  se  ne  fq. 
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salasso,  sostituendo  alle  bevande  nitrate 
i decotti  raddolcenti  coll'  at;qua  coobala 
di  lauro-ceraso  palla  seguente  dose  : 

I 

R.  Badie.  Infuiritia*  uncias  duas 
Fiat  I.  ac  decoct.  et  colai,  librar, 
octa,  àdde  ; 

' Atjuaexohibbatae  lauro-cerasi  un- 
ciam  eldimidiam. 

S.  detur  variis  vteibus  in  die. 

S a 

oppure:  ... 

P.  Stìpiti  di  dìilcamara  oncìe  sei,  si 
, fècciano  bollire  per  mezt'  ora 

)'  * nelPacqna  alla,  colatura  di  boc- 

cali num.  iir.  Aggiungi  : 

■ Acqua  coobata-  di  lauro--  ceraso 
. ■ un' Qpeia  e inezzu.  ' 

S.  Si  consumi  a varie  riprese  entro 
" la  giornata. 

1 ' ' 

Sono  dèi  pari  profittevoli.  J sempli- 
ci decolli  d'  orzo,  aggiungendovi  la  ne- 
cessaria quantità  <i’  adqua  coobata  ; e ctin 
tali  rimedi  il  Veterinario  abbatte  la  flogo- 
si  generale  e lucale^  iqipragna  lè  orine 
dei  iubrìcunli  pisncipi  di'  quelli,’  e porta 
al  malato  la  calmi  desiderata. 

* Fimosi.  .•  • ' , , 

• ' ' ■ .• 

. 'Nella  infiànimaziuiie  acuta  della 'Ver- 
ga nasce  sovente  ilyfq^osi  od  il  parajvnosi. 

■ I _ Quando  il  Jlmosi  ha  per  causa  P ìiv- 
fiammazione,  il  veterinario  non-  dqg  ve- 
nire all'  operazione  di  esso,  poiché  vin*- 
cendo  l’ infiammazione  anche  qaettd  sva- 
nisce. Nz>n  frapporrà  . però  indugio  ad 
eseguirla  quando  il  fimosi  portasse  <liffi- 
coltà  di  orinare,,  o mantenesse  il  ristagno 
d'umori  acri  intorno  alla  corona  dèi  glan- 
de, u se  ne  duveue.sòspetlai'e'  P ulcera- 
mento. ■ V 

L'  operazione  è della  massima  faci- 
lità. Assicurato  P animale  onde  impedir- 
ne quei  movimenti  che  potrebbero  tuf- 
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bare,  l' operatore  o recar  molesti  ritardi,! 
*un  aasistenlc,  méssosi  ginocchione  al  lato! 
.sinistro  del  setcriuarió,  colla  destra  liee 
ferma  la  verga  in  quella  direzione  che 
gli  viene  indicata,  la  quale  varia  secondo 
la  giacitura  del  paziente  animale,  ed  il 
punto  , in  cui  deve  cadere.il  taglio.  Ciò 
. fatto,  il  veteiànario  intruduqp  Icggernicn- 
. te  sottq  il  prepuzio  una  sonda  scanalata, 
e sulla  guida  di  essa  U bisturino,  la.tui 
■ punta  fa  uscire  per  la  |>ri;De  io  quel  pun- 
to Uno  al  quale  egli  vuole  estendere  l’in- 
cisione, indi  compie  il  taglio. 

' Io  però  mi  serva  di  una  forbice  ot- 
tusa, perchè  e si  opera  con,  maggior  de- 
strezza e non  si  abbisogna  di  assistente, 
poiché  la  mano  sinistra  dell'  operatore 
adempie  meglio'  che  qualùnque  altra  al- 
r ufficio -di  tener  ferma  ed  in  giusta  di- 
rezione la  verga,  Quindi  raccomando  cal- 
damente a tutti  iìniei  colleghi  questo 
. semplicissimo  metodo.  i , 

Eseguita  I'  operazióne,  colla  spugna 
si  deterge  diligentemente  la  ferita-da  ogni 
lordura,  indi  la  si  asciuga  introducendo 
nella  prima  piegatura  del  prepuzio 'delle 
. faldellette  asciutte,  le  quali  focmano  la 
base  della  medicazione.  Scorse  ventiquat- 
tro ore,  levate  quelle  stoppp^  altre  se  ne 
sostituiscono  spalmate  >d'  unguento  di 
malva  o d'  altea  o d'  altro  simile  ; e in 
rasò  eh'  esse  non  stiaqo  in  luogo  (*cìò 
che  nello  stallone  succede  facilmente  per 
ir.,  frequente  sfoderare  della  verga)  si 
unge  abbondantemente  la  ferita  cogli 
unguenti  medesimi.  Cessato  poi  o dimi- 
nuito di  molto  il  processo  inCainmatorio 
locale,  che  il  più  delle  volte  riesce 'do- 
' loròso,  si  deve  cercare,  qualunque  volta 
si  rinnova  la  medicazione,  di  fare  scor- 
xere  aH'iodietro  il  prepuzio  jul  glande. 

La  situazione  delle  parti  ammalate 
e l’ indole  del  bruto  fapno  senza  dubbio 
ostacolo  ad  una  diligente  e comoda  ap- 
plicazione dei  rimedi  e sussidi  ^chirurgi- 
ci ih  quasi  tutte  le  forme  dell.i  lue,  lan- 
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Ito  nel  maschio  che  nella  femmina.  Mn 
il  yeterinurìo  dovrà  forse  per  questo  es- 
sere provvisto  delle  macchine  immagina- 
te da  Bourgelat  onde  contenere  i glossi 
animali  domestici,  e .costose  còri  da  im- 
porpe  perfino  a parecolùe  scuole,  per  cui 
esse  pure  ne  mancano  ? Ed  anche  aven- 
dole, come'  trasportarle  da  luogo  a luo- 
go ? Converrà  quindi  porre  ogni  studio, 
senza  tuttavia  essere  crudeli,  u'nde  riusci- 
re nell’,  iutento.  E se  infruttuoso  rimane 
ogni- tentativo,  si  può  poi  sempre  atter- 
rare I'  animale  culle  balze. 

Appena  fatto  il  taglio,  il  veterinario 
potrebbe  anche  tirirre  il  prepuzio'dietio 
il  glande,  e teuervelo  il  meglio  possibile 
a permanenza  fino  alla  guarigione  me- 
diante faldelle  circolari  di  stoppe  appfi- 
rale  alla  base  del  glande  ma -con  ciò  il 
fimosi  potrebbe'convertirsi  in  parafimo  - 
si,  e aversi  ip  tal  modo  una  malattia  più 
grave  della  prima.  Se  poi  nell'  interno 
del  prepuzio,  o sul  glande,  o sulla  parte 
libera  dèlia  verga,  esistessero  dfllc  ulceri, 
queste,  come  diremo  a suo  luogo,  ver- 
ranno trattate  secondo  che  ■ loro  carat- 
teri indicheranno^  , . 

••  I 

, ‘ Parafimosi. 

Per  r infiammazione  della  verga, 
ed  anche  in  cansa  di  ulceri  .formatesi  o 
alla  base  del  glande , o sulla  parie  li- 
bera di  asso,  può  aver  luogo  il  parafimo- 
‘si.  In  ognuna  di  queste  circostanze  suc- 
cede che  a misura  che  la  pelle  yi  porta 
verso  la  radice  della  verga,-  le  due  lami- 
ne del'  prepuzio  si  scostano  l'Tina  dal-. 
l' altra  in  modo  che  quando  il  glande  è 
del  tutto  scoperto,  la  porzione  della  ver- 
ga comprèsa  fra  la  base  di  quei  corpo 
e il  luogo  ove  la  retrazione  della  pelle  • 
corrisponde  all'  apertura  del  prepuzio  è 
ricoperta  dalle  lamine  di  questo  involu- 
cro, da  cui  si.  formano  diversi  anelli,  i 
'quali  costituendo  la  parte  più  stretta. 
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da  poteri  dire  itran^olamento  o (troaxa- 
mento,  il  quale,  opponendoli  él  ritorno 
dei  langue,  cagiona  la  lumefazioce  dal 
glande.  L' enfiagione  poi  aumenta  tanta 
più  rapidamente  quanto  più  forte*^  lo 
■tringimento  ; l’ apertura  del  prepuzio  ti 
gonfia  anch'  està  e t' infiamma  in  uh  col 
glande  ; finalmente  in  mezzo  afiuddetti 
anelli’  la  parte  più  stretta  finisce  cd 
rompersi  o tagliarli  da  se'  stessa  per  la 
metà  ^periore  delia  sua  circonferènza  ; 
ond'  è che  alla  parte  superiore  dd.fode 
ro  o prepuzio  produceti  ' ima  seconda 
notabile  gonfiezza. 

Quando  il  parafimosi  dipende  da' 
ulceri  al  glande,  lo  sliìngimento  delf  a 
perfora  del  prepuzio  è coìr  forte  da  im-' 
pedice  non  solo  il  passaggio  delle  orìoe, 
ma  da  ragionare  perfino  la  gangrenè  del 
glande 

La'  rtira  consiste  nella  pronta'Hdu- 
zione  del  prepuzio,  perehì  trovandosi 
esso  molestato  nel  rovesciamento^  quan 
d’ anche  si  dovesse  usar  (|ualche  forza 
per  ricondurlo  sul'  glande,  se  ne  trarrà 
sempre  vantaggio,  poiché,  rinscendovi,' 
cessano  incontanente  i,  dolori  e s’ Impe- 
discono rosi  gli'accidenli  conseculivr. 

Questa  riduzione  si  fa  nel  modo  ie 
guente.  Atterrato  il  cavallo  come  se  si 
trattasse  di-ese^ìre  la  castrazione,  P o- 
peralore  si  mette  gmncchione  riaspetto 
le  natiche 'di  esso,  e spalmatone  il  glan- 
de con  qualche  sostanza  nutnota,  e mol- 
to meglio  coll*^ albume  d'uovo,  cogli  apici 
delle  dita  della  mano  destra  lo  afifeira  ej 
'lo  comprime  con  forza  gradatamente 
crescente  finché  lo  sente  compiutamente 
avvizzito.  Ciò  fatto,  senza  dar  tempo  al 
glaiide  di  riacquistare  il  primiero  volh 
' me,  coll'  indice  e il  medio  d'  ambe  le 
mani  prende  la  verga  al  di  là  della  bri- 
glia cìrcobrc  ( che  ordinariamente  ti  for- 
ma sull'  andio  circolare  situalo  alla  metà 
della  verga,  e che  oottiloisce  lo  strango- 


le,  mentre  coi  dne  pollici  comprìme  il 
[glande,  con.  cbe  termina  l'operauooe, 
e spesse  volte  andie  la  cara  (i). 

' Se  poi  a motivo  dell'  infiammazione 
o della-  formazione  delle  ulceri  questo 
tentativo '■tQmasse  infruttuoso  , bisogna 
procedere  dia  recisione  dd  cerchio  od 
anello,  - causa  dello  strozzamento  ; e ciò 
nd  modo  ehé  segue  (a). 

AssicdratB  l'-animàle,  e da  sul  atii- 
tleole'|ÌROrchioDÌ  al  lato  sinistro  del'-ve- 
(erinario  tenuta  colla  destra  la  verga  in 
giiisa',che  il  cerchio 'rimanga  possibil- 
ròenté  scoperto  del  tutto  nella  tna  parte 
Superiore , T operatore  impugna  colla 
destra  il'  bìstorino  ( lenendolo  come  per 
tagliare  dal  di  dentro  all’  infuori  e vèrso 
di  se,  .di  mudo  che  il  tagliente  guardi 
in  alto  e il  dorso  'verso  il  glande  ),  poi 
introdnce'leggermente  la  sonda  sottb  l'a- 
neNof  che  forma  lò  stroziamebto,  e-  nel 
solco  di  essa  dpigehd  immerge  destra- 
mente la  punta  ddio  stromenlo,  ed  alA 
bastandone  il  mahico  e sollevandone  )« 
pania  taglia  P anello,  sul  quale,  coki  fa- 
cendo, può  teségnire,  secondo  il  bisogno, 
cioè  secando  il  grado  di  sfringimento  del- 
la verga,  fre^  quattro  incisioni,  mediante 
le  quali  cesta  islaotaneamenle  lo  tlran-, 
go|^meotb,  l' infiammazione,  se  esistfote, 
diminuisce,  o se  ne  impedisce  lo  svi- 
luppo. 

Queste  jneisiooi  pòi  devono  possi- 
bilmente estere  poco  estese  \ tanto  sola- 
mente quanto  abbisogna'  per  otttaere  lo 
scopo  ),  perchè  se  lo  tòn  frappo  difficil- 
mente se  ne  ottiene  là'  cicatrice,  la' sfa- 
vorevole situazione  della  parte  ammalata 


(■)  h meno  cbe  nvlls  parte  o|>eràta 
nnn  tuttittesae  certo  grado  di  tirinolo,  nel 
qual  catn  larebbero  ntilitainii  i bsgoi. 

(a)  Oli  airomeoti  aeceatarii  a questa 
operazione  aaibo  : un  bitlorino  colla  lama 
biioara  ed  nqa  aonda  acanalata  ; più  -una 
tpiigua  ed  alouoe  faidcllelle  dt  stoppe. 
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non  perméttendo  di  «p^icarTÌ  Q neoet- 
nrìo  éppéreecfaio.  Che  le  mse  non  ba- 
«land  a menomare  1'. infiammazione^  ti 
faranncr  tuir  anello  alènpA  acarificédon! 
in  direzione  longhadinalé  alla'  vérp.  De- 
tersa in  segnilo  CM  ispugna  la  - parte 
operaia,  sì  scioglie  Inanimale,  licondot- 
toio  in  istalla  siapplica  no  bagno  d'dcqna 
fresca  para  o tntt'  al  più  lun^mmte 
acelala.  E se  vi  /oste  bisogno  di  no'  era- 
cnszione  di  sangue  piuttosto  abbondan- 
te per  mezze  delle  ferite,  ai  bagni  fréd- 
di ti  soslttniranno  i caldi.  Sopraggiu- 
gnendo  la  febbre,  G rìcorreri  al  salasso 
e alle  bevande  lastadre,  non  dimentican- 
do U dieta  ed  il  riposo  fino  a compiuto 
risanamento. 

Quando  il  parafimosi  e complicalo 
da  nlceri,  la  matettia,  oltre  alP  essere  già 
grave  in  sé  stessa,  lo  i molto  più  anche 
per  la  difficoltà  di  applicare  la  coUtfe- 
niente  medicatala.  Diiiatti,  essendo  pre- 
senti anche  le  ulced,  f infiàmmaoone  è 
maggiore,  e lo  sbrigliare  il  ghiande  dal- 
l’aoello  è per  ih  veterinaria  la  minor  bri- 
ga. Bisogna  dnn'ipie  abbattere  l’ inGanH 
mazione  e medicare  le  nlceri,  che  tap- 
piamo esigere  maggiore  atlensione  dì  qua- 
lunque altra  piaga.  . ' ' ■ 

In  questo  caso,  io  non  taprèi' me- 
glio suggerire  che  di  appigliarti,^  subito 
dopo  r operasione,  a continui  lavacri  di 
acqua  tepida,  al  solo  oggetto  di  tener 
polite  le  parti,  ed.  a qualche  bagnnuio 
astrìngente.  La  polisia  giova  assai  a 'sol- 
lecitare la  gnarìgiooe,  togifendo  dalle  ul- 
ceri quella  materia  sieroto-corrotiva  che 
di  continuo  ne  cola;  e trasenràndole,  ol- 
treché quelle  assumono  nn  carattere  ma- 
ligno, tramutandosi  in  callota,  fiiogote, 
cadcerote,  la  detta  materia,  sofiermanx 
doti  a lungo  sulle  parti  oircostanti,  inge- 
nera nuovi  guasti  Àe  alle  volte  divengo- 
no irreparabifi. 

Non  rari  furono  i casi,  specialmen- 
te se  la  malattia  di  coi  si  tratta  veniva 


abbandonata  a sé  stessa  o madìcàlà  .non 
razionalmenle,  in  coi  ri  vida'  il  prepnrìo 
farq  calloso,  aòrroso,  o carico  di  escre- 
scensé  maligne.  Ttatti  questi  morborì  ao- 
deoti  esigono  molla  circospeaione.  e av- 
vedutezza si  per  la  forma  ed  organizza- 
zione del'prepu»o*slesse,.di  cm  le  dette 
produzioni  rimangono  nasCosle  fr»  le 
(legature,  e eOvenle  ne  partecipano  le 
parti  aderenti  ; 'e  fi  perché  non  tempre 
si  pDÒ  ‘mantenervi  a contatld  il  conve- 
niente rimedio.  ' ' * 

Qnaodo  il  pr^utio  sia  divenuto 
calloao,  tcirroso  o carico,  di  escrescenze 
mali^e„la  sémijlice  spaccatura  non  ba- 
sta per  iscoprire  il  ghiande^  ma  è indi- 
spensabile la  demcdiiione  totale  del  pre- 
puzio, la'  quale  ti  eseguisce  dividendo 
longilodinelmente  nel  mezzo  II  prepuzio 
stesso  fino  alla  sna  ra^ce  come  neU'ope- 
raaione  dei  fimosi,  ed  escidendo  quindi 
col  coheilo  o colla  ' forbice,  l' una  dopo 
I-  altra,  le  due  pimuni  drila  parte  supe- 
riore fin  dove  termina  il  prepuzio  me^ 
«mo  (i)._ 

La  spaccatura  è di  assoluta  neces- 
sità non  solo  od  casi  suddetti,  ma  anche, 
per  esaminare  il  ghiande,  onde  esportare 
al  bisogno  tatto  che  di  morboio  .vi  ù 
rinvenisse. 

■ Eseguita  l’ operazione,  sia  poi  la- 
semplice  spaccatura  o la  totde  demoli- 
zione del  prepuzio,  ecco  come  Ìl  veteri- 
nario deve,  condurre  h succettiva  aaedi- 
càrione. 

Nella  semplice  spaccatura,  <be  si 
potrebbe  chiamare  anche  divisione  del 
prtpitùo,  quando  i labbri  della  ferita  ab- 
biano i necesfàrii  requisiti,  ne  procurerà 

(i)  Ad  esecoire  questa,  operazione,  at- 
terralo, l'aoitnsle  e ■iiicoralolo,  è ’io4>- 
ipentabile  un  assistente  che  pastosi  a destra, 
dell'operatore,  eolia  mano  sinistra  tenga 
fermo  il  pene  por  i!  gMendci  Da  bistoriao 
reito-tiflicote,'  una  sonda  scanalala,  una 
forbice  curva,  una  pinzetta  ed  nne  tpngoa 
oos0poli|ooo  il  necessario  appartochio. 
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I'  esalta  xìtmiune.  fiùugoa  quiadi  che  ialino  animala  uAu  glumenlo,  ipecklnieDlo 

ferìla/sia  sanguinarne,  che  non  abbiasi|se  calda  d'aniure,  con  una  spugna  insui>- 


afuto  certa  perdila  di  sostania,  e che  io 
ambe  le  labbrp  sussista  un'eguale  Titalita, 
dovendoti  esse  reciprocamente  ajulara, 
se  oosì  è lecito  esprimermi,  onde  portar- 
si al  desideruto^congHilinaménto. 

Ad  dllenere  però  if  detto  effetto, 

' non  bisogna  adoperare  nè  la  sutura,  per- 
.Chè  la  flusceixza  del  prèpuzio  non  per- 
mette un'etatta  riunione  delle  labbra  ; ne 
le  liste  di  cerotto  adesivo,  perchè  ritiraa- 
'dosi  il  prepuzio,  esse  si  ripiegano,  si 
staccano  e danno  molestia  alPammalato.  ; 
ma  si  avrà  ogni  .precauzKine  j>eiV;bè  i 
margini  dell^  ferita  abbiano  a cicatrizzar 
regubrmente,'  mando  a Ul£ne  i bagni 
d'acqua  e aceto  e in  seguito  i'saturpini. 
Che  se  Vi  fosse  una  flogosi  pottosto  in- 
, tensa,  i detti  bagni  dovranno  essere  pre- 
ceduti da  cataplasmi  ammolliènti  di  mal- 
* va,  d'  allea  arborea  e simili.  E sebbene 
sia  vero  che  così  procedendo  la  cicatùce 
non  si  eflettua  con  prestezza  cTegoIarità, 
pure  beo  pago  sarà  lo  zoojatro  e fortu- 
nato il  propietarìo  te  l'animale  sì  ritlabi- 
,lirà  ià  ^Inte. 

Vlceru 

• 

La  cura  delle  ulceri  varia  anche 
essa  Secondo  il  loro  aspetto.  Le  leggiere 
e poco  dolenti  cicatrizzano  in  breve,  la- 
vandole prima  accuratamente,  con  acqua 
tepida,  lungamente  acelata,  poi  asciugan- 
dole con  un  pannolino  uso  e spalmando- 
le d' unguento  mercuriale.  Quelle  nic- 
cbiate  alla  base  del. ghiande  si  medicano 
colrapplicarvi  una  faldelletca  circolare  di 
' stoppe  o delle  ilacce  spalmate  d'unguen- 
to, iri  guisa  che  lo  stesso  prepuzio'  faccia 
le  veci  di  apparecchio. 

Queste  ulceri,  che  rispetto  alla 
malattia  poteano  dirsi  benigne,  io  le  cu- 
rava nella  seguente  maniera.  Ottenuta  la 
erezione  della  verga,  mostrando  all'infer- 


pata  d' acqua  in  ogni  libbra  della  quale 
era  diluita  una  scrupolo  d'acido  solforico 
(peto  austriaco),  lavava-la  superficie  deU 
r ulcera,  e alcuni  minuti  dopo,  quando 
essa  crasi  da  tè  asciugata,  la  spalmava 
leggierinenle  colle  barbe  d'unà  penna  in- 
tinte Dell'olio  di  mandorle  dolci. 

Q uesta  medicazione,  non  molesta  al 
malato^  non  difficile  al  mèdicaote,  ripe- 
tuta, secondo  il  bisogno,  due  ed  anche 
quattro  volle'  al  giorno,  fruttò,  a pre- 
ferenza di  qualunque  altra,' màravigliosi 
effetti. 

L’ acqua'  di  cui  disti,  oltre  al  man- 
Icncre  detersa  la  .superficie  dell'ulcera, 
si  opponeva  alla  sua , degenerazione  can- 
cerosa, 'e' ne  favoriva  la  dcalris.zaziooe, 
seuzà  che  per  questo  vi  fosse  pericolo  di 
sopprimere,  istaqlaneamenle  la  secrezione 
del  virlus  venereo.  Ned  era  a temersi 
eh'  essa  foste  irritante,  poiché  I'  animale 
non  dava  durante  la  lavatura  il  minimo 
segno  di  dolore.  L' olio  poi  esercitava 
Sul  resto  della  località  ub' azione  antiflo- 
gistica, facilitava  la  • scorrevolezza  della 
verga  sul  prepuzio,  e impediva  che  la 
materia  segregala  dajle  ulceri  corrodesse 
le  parti  contigue.  , , ' 

Nelle  malattie  della  verga  l' otle- 
neroe  l' erezione  mediante  la  presenza  di 
una  giumenta  giova  atsaiàsimo,  poiché  si 
medicano  fàcilmente  e con  prestezza  i 
mali  leggeri,  e si  presentano  tubilo  al- 
l'odchio  i gravi  disordini;  n'  è d'uopo 
ricorrerfc  a mezzi  coattivi  che  non  sempre 
corrispondono  alle  intenzioni  .del  veler 
rinario.*  , 

Le  ulceri  callose  e non  suppuranti 
esigano  gli  emollienti:  quindi  vi  si  appli- 
cano grossi  cataplasmi  di  foglie  di  malva, 
o pappe  di  farina  di  semi  di  lino  o di 
fave,  avendo  prima  la  precauzione  d' in- 
volgerle, in  un  pezzo  di  tela,  poiché  ap- 
plicandole direttamente  alla  pe;te  malata 
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vi  aderiscono,  e disseccandosi  vi  produco- 
no dolori,  e presentano  non  lieve  dilB' 
colta  ad  essere  levate.  In  tal  guisa  si 
determina  a poco  a poco  una  soddisfa- 
cente suppurazione,  rilassandosi  la  super- 
ficie dell'ulcera  che  si  dispone  alla  cicatriz- 
zazione. Che  se  tali  ulceri  .risedessero  sul 
glande  o sulla  porzione  libera  della  verga 
in  mòdo  che  rimanessero  coperte  d^  pre- 
puzio, come  'ordinariamente  si  ouerva, 
speciulaiente  sf  I'  infiammazione  della 
verga  non  sia  molto  intensa,  il  'veterlda- 
nario,  ummessi  i cataplasmi,  s' ingegnerà 
di  ungere  abboiidantemente  la  parte  malata 
coir  lingento  di  malva  e d’ altea.  Quan- 
do poi  la  delta  infiammazione  fosse  ree 
nteiite,  bisogna  adoperarsi  con  tutta 
energia  a prevenir  la  gangrena  della  ver- 
ga, insistendo  poscia  nel  salasso  e pre- 
scrivendo i topici  rilassanti,  le- bibite  rìn- 
tresc.inti,  la  dieta  severa  e ' I'  assolufo 
riposo.  ' ■ . 

Finalmente  quelle*  ulceri  . i cui  orli 
duri  e callosi  non  possono  esser  fusi,  o, 
<;ome  vogliam  dire,  scTolti  dai  topici  ri- 
lassanti, àsigonò  ‘gli  escarotici.  Questi 
però  vogliono  essere  adojperati  con  molta 
[irecauziope,  poiché  in  più  casi  di  vene- 
rea lue'vedemmo,  diètro  la  troppa  lunga 
applicazione  di  quei  rìmedii,  conyertirsL 
in  maligne  ulceri  benigne  e vicine  a.cica- 
trice,  e risvegliarsi  in  pa'ri  tempo  nette 
parti  vicine  una  cosi-grave  infianamezione 
da  mettere  a. perìcolo  la  vita  dell'  aniqtale. 

> In  quéste  ulteri,  dopo  averle  de- 
terse Con  acqua  tepida  e aceto,  quello 
eh’  io  trovai  più  ^conveniente  fu  di  asper- 
gere la.  superficie  con  polvere  di  china  e 
di  sullato  d*  allume  miste  ad  egual  dose: 
rimediò  che  ha  la  preprìetà  di  distrug- 
gere le  callosità  ; di  opporsi,  per  la  pre- 
senza della  china,  alla  degenerazione  can- 
cerosa ; d’imbeversi  del  (virus,  e. di  gua- 
rentire in  tal  mudo  le  parli  circostanti. 

Le  ulceri  complitate  da  escrescenze 
fungose  richieggono  i caterctici,  il  ferro 
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ed  il  fubco.  Il  cateretico  quando  l' escrt- 
scenza  è di  picculo  volume  j il' ferro  ed 
il-fuoco  quando  è molto  estesa  ed  a larga 
base  : nel  qual  ultimo  caso,  dopo  averla 
col  bhtorino  recjsa  a livello  della  pelle, 
se  ne  tocca  la  radice  col  fuoco  o colla 
pietra  infernale.  . . ^ •• 

Se  poi  malgrado  tattf  qnesti  tenta- 
tivi sopragginnge  là  gangrena,  jl  veterì- 
narìo  abbandoni  i topici  emollienti- e' 
rìlusanti,  evicorra  in  vece  agli  antisettici.’ 
Arrestata  che  l'abbi^  dee  favorire  la  sup- 
purazione e la  caduca  delle  eseare,'osser- 
vando  accuratamenlé  se  per  di  sotto  vi . 
fosse  raccolta  della  materia  pulrulenla, 
nel  qual  caso,  la’  evacuerà  con  un' colpo 
di  lancetta- o di  bistorino  nella,  parte  più 
inferiore  dell'  ascesso,  circondando  in 
seguito  la.  base  del  glande  od  il  corpo 
della  verga',  là  dove  sono  le  èscare,  coii 
faldelle  spalmate  d'  unguenU^  dì  malva  o 
d’ allea.  Caduta  I'  escara,  se  la  piaga  è 
benigna  ' e poco  estesa,  la  si  medicherà 
con  -istoppe  minutamente  tagliate  ed 
asciutte  o tutto  al  più  inzuppale  d’ acqua 
vegeto-minerale  nfolto  allungata  (i),  con- 
tiouan4o  cosi  fino:  alla  cicatrizzazione. 
Ma  se  fosse  ineguale  ^ molta  estesa,  e dì 
tal  indole  da  retare  all'  animale  forti  e 
continue  soflferenze,  e si  trovasse  distrutta 
una  porzione  del  glande  o del  corpo  ca- 
vernoso, a far  'cessare  i dolo^  ed  assicu- 
rarsk  d'  una  sollecita-  guarigione,  non  c’  è 
altro  mezzo  .che  amputare  porzione  del 


(i)  Ecco  le  proporiiooi  : 

P.  Acqua  ditliNalt  t . . . - libbre- due 

* Alcoole  . - UD*  oocia 

Acetato  di  piombo  cooceo-  *> 

• . Irato.  ' meu'  oocia. 

Meicola  il  lutto.  . 

Questi  bagni  .poMono  giovare  ipeeialmenle 
•e  la  parte  a cui  veugooo  applicati  abbi- 
sogna d'un  rinicdio  aslriugeole  cl -ecai- 
fante  ad  un  tempo. 
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carpo  caveraòio  « del  ghiande,  pratican- 
do in  seguilo  la’nicdicatiooe  testé  accen 
nata,  lo  questo  casujtoi  é necessario  uno 
studio  particolare  onde  prerenire,.  che 
mentre  la  piaga  si  conduce  a cicatrice 
non  si  otturi  l' orificio  dell'  uretra.  Ad 
evitare  il  qual  funesto  accidente,  io  ho 
speridieolato  con  ottimo  successo  l' in- 
trodusione  alla  profondità  di  varie  linee 
nell*  uretra  d*  uno  sluelletto  di  stoppe  o 
di  filacce  attortigliate,  lungo  raesao  puUi- 
lica,  imbevuto  d'.ulio  'di  mandorle  dolci 
o di  olive,  e tale  o^ie  al  getto  d'  orina 
.possa  liberamente  tisdie,  rinnovandolo 
dopo  che  l'.animale  ha  pisciato,  e conti- 
nuandó  l' uso  di  esso  finché,  non  rimanga 
più  alcun  dubbio  che  I*  orificio  dell'  ure- 
tra pòssa  otturarsi.  Questa  pratica,  pr<r- 
curala  prima  I'  erciiuóe  della  vérga  culla 
presenza  dèlia  fcmmifia,  si  deve  eseguire 
stando  l' aniqiale  in  piedi,  e facendone 
tenere  alzata  la  zampa  posteriore  di  quel 
lato  ( il  destro  è preferirle  ) dt  cui  si 
colloca  la  persona  che  introduca  la  lenta. 
E benché  a primg  vista  essa  possa  forse 
sembrare  a taluno  non  Conveniente,  pure 
è tale  da  corrispondere  pienamente  allo 
aeopo^  risparmiando  inoltre  al  velerioo- 
tio  la  briga  d'  appressar  -l' apparecchio,- 
per  fo  più  doloroso  e sempre  molesto 
all*  animale.  Di  più,  come  vedremo  nel- 
P amputazione  della  verga,  è assoluta- 
mente indispeosabile  introdurre  nell'  u- 
tetra  un  corpo  pérché  non.  avvenga  la 
chiusura  del  suo  orificio,  e quindi  biso- 
gna servirsi  o di  una  faldelletta  o di  una 
cannuccia,  il  qual  ultiiqo  strumento, 
oltre  al  recar  dolori  è anche  ^difficile  ad 
etser  mantenuto  in  sito.  Ora  di  questi 
due  mezzi  qual  é il  più  proficuo,  il  più 
semplice,  il  meno  tormentoso  7 ^uaje 
infine  é quello  scevra  da  perìcoli  7 

Alla  caduta  dell'escara  gangrenoia 
sopravviene  talvolta I'  emorragia,  special- 
mente se  la  murtificazione-abbia  distrutta 
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caso  sa  la  perdit»  di  sangue  é leggiera  si 
asperga  la  piaga  con  polvere  d' agari- 
Qo  (i),  se  é ragguardevole  con  viene 
ricorrere  al  fuoctx 

La  gangreua  non  si  limita  sempre 
agl'  iotegumenti  o ad  una  sola  parte  della 
verga,  come  in  parecchi  casi  di  questa 
lo  abbiamo  osservato } ma  talCuta,  in 
seguito  ad  una  veemeute  iofiammazione 
destata  dal  virus  veqereo,'  si  estcn<le  a 
tutto  il  suo'  corpo.’  D*  drdiuaiiu  essa  si 
appélesa  con  un*  escara^  odia  parte  su- 
periore del  prepBziu,  sotto  la  quale  si 
raccoglie  della  materia  putrìda  e sierosa, 
’e.  malgrado  gli'  auliscttici  più  possenti  il 
veterìnario  non  giunge  ad  arrestare  il 
processo  caogrenoto,  che  rapidameute  .si 
impadronisce  di  tutto  quest*  organo  (a). 
Rea  V*  ha  allorà  'altro  espediente  che 
r amputaziuoe' della  verga,  la  quale  ecco 
come  si  eseguisce. 

. Atterrato  1^  animala  sul  lato  sinistro 
sopra  un  grosso  letto  di  paglia,  assicura- 
tolo come  per  la  castrazione,  e 'disposto  il 


una  parte  dei  corpi  cavernosi  ; nel  quat  guariti. 


(i)  Varie  sono  le  specie  d'fearicb  (fi- 
niiglia  dei  fùngiti  di  Junieu,  cijuw  crit- 
tùgamia  ds  LinntoJ,  H peteki  Ip'xoojeiro 
uoo  Ada  errato  nelle  pro{^ie  pret<;riaioQl^ 
credo  opporltiQO  riporUfe  parlico- 

lari  d*  ogouQO. 

L*  agaricus  delieìosui  \ T agaricut 
eSmpestrts^  t V agaricus  /luraniiacut  ter- 
fouo  meglio  agli  uai  della  cuciol  che  della 
farmaeia.  Gli  agaifici  adaperali  io  medicina 
topo:  il  sangutneus^  lodalo  come  emetico  ; 
il  muscarjust  ^otl  deiCb  pérpbè  la  tua  d^ 
c9wone  mifta  col  latte  è mortifera  alle  mo- 
tebe,  e «questa  è la  specie  cha  qui  intea- 
diamo,  di  auggerrre ;kil  piperaftts^  creduto 
efficace  contro  i calooli  orbarli;  e.  6oal- 
raeole  il  clipeatus  ^he  nelle  aue  proprieti 
aoo  diffisriace  per  nulla' dal  muscarius. 

(a)  lo  due  tlallooi  mi  accadde  vedere 
il.  dlàtacco  ■poolaoeo  della  verga  già  ifa- 
celata  io  caiiM  di  lae  sema  che  ne  seguisae 
emorragia,  fiaccomaudai  al  curante  di  alle- 
oersi  contioaameqle  ai  lavacri  di  vino  ge- 
neroto  altiepiditq^  e dqpo  atoqoi  gforhi  mi 
fece  sapere  che  alobt  animali  erano 


Di(j^-'f^)byGoogIe 
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necessario  apparecchio  ( consistetile  in 
un  bistorino  retto,  una  pinzetta,  alcuni 
fili  incerati,  due  slecohe  lunghè  circa 
cinque  pollici  e larghe  uno,  ed  una  spu- 
gna ),  r operatore,  ginocchioni  riuipetto 
le  natiche  del  paziente  aniuiale , con  a 
destra  un  assistente  alquanto  pratico  del- 
I’  arte  ( il  quale  sguaina  ieggérmente  b 
verga  adoperando  a tale  uopo  qualche 
sostanza  untuosa  ; indi.presala  colla  mano 
destra  la  mantiene  tesa  alla  megli.o,  in 
guisa  però  di  nop  lacerare,  escoriare  o 
couipriiuere  con  forza,  e seconda  i mo- 
vimenti dell’  animale  Gncliè  l’ amputa- 
zione è compiuta),  serra  fra  le  stecche  la 
verga  superiormente  al  vizio,  ed  assi- 
curatane con  un  cordoncino  l’ estremità 
io  modo  che  b verga  non  possa  ri- 
tirarsi entro  il  suo  fodero  ed  il  taglio  rie- 
sca regolare,  con  un  colpo  di  bistorino 
la  recide,  un  pollice  almeno  al  disotto 
delle  stecche.  I7è  c'  è pericolo  che  il 
moncone  si  addentri  nel  prepuzio,  giac- 
ché le  stecche  vi  si  oppongono.  L’ emor- 
ragia poi  si  arresta  colla  legatura  che  in 
questo  caso,  a motivo  della  sicurezza,  è 
preferibile  a qualunque  altro  mezzo,  pur- 
ché le  arterie  siano  di  tal  Calibro  da 
poter  essere  afferrate  colla  pinzetta  da 
dissezione  (i).  I vasi  cosi  piccoli  danni) 
potere  da  questa  essere  afferrati,  non 
possono  mai  dare  origine  ad  una  note- 
vole perdita,  di  sangue,  e i bagni  freddi  di 
acqua  e aceto,  u i saturnini,  continuati  al- 
. cune  ore  dopo  I’  operazione,  bastano  a 
dileguare  qualunque  timore  e anche  ad 
-impedire  lo  sviluppo  d’  una  gagliarda 
inCammazinne.  Allacciati  pertanto  i vasi 
che  potrebbero  cagionare  una  pericolosa 
emorragia,  si  levano  le  stecche,  si  lascia 

(i)  La  «erga  non  ha  che  una  sola  ar- 
teria di  grosso  calibro,  proreniente  dalla 
piidenils,  e che  sommioislra  poi  i neoeisarn 
nialeriali  al  corpo  csrerouw.  Dourgclat 
la  cbiania  arteria  otturatrice. 

Dii,,  d’/fgric.y  a 4* 
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che  il  moncone  puh'tu  da  ogni  sozzura 
entri  nel  prepuzio,  si  scioglie  I'  animale, 
e P operazione  è finita. 

Dopo  tre-o  quattro  giorni,  facendo 
ia  essi  sempre  uso  delle  bevande  rinfre- 
scanti nitrate,  sature  di  farine  d'  orzo, 
ed  osservando  b dieta  e l'assoluto  riposo, 
se  P animale  Jiiscb  con  facilità  si  passa  a 
fare  qualche  injezione  ammolliente  [ler  il 
prepuzio  onde  favorire  il  distacco  delle 
escare  e b caduta  dèi  Gli  della  lega- 
tura. Nel  caso  poi  che  insorgesse  un  tale 
stato  infiammatorio  da  turbare  il  generale 
organismo  e produrre  inappetenza,  ve- 
glia, difficoltà  d'  orinare  c febbre,  oltre 
ai  mezzi  suddetti  si  ricorre  anche  al  sa- 
lasso, reprìcandulo  io  caso  di  bisogno.  E 
te  P orificio  dell'  uretra  tendesse  a chiu- 
derti, ciò  che  fi  potrebbe  argomentare 
dal  veder  P orina  uscire  a poco  a poco 
e a getti,  e con  evidente  dolore,  con- 
verrà atterrare  di  nuovo  P animale  ed 
applicare,  a norma  del  bisogno,  gli  op- 
portuni tussidii  (i). 

(r)  Il  metoilo  pro|>«slo  H»l  profes- 
sor .yoìpi  ( Trattalo  di  operazioni  chi- 
rurgiche^ MiUno,  psg.  i4a)  l'cr  eseguire 
l’ Nfopulaiione  Jella  vere»,  è il  comune- 
mente conosciuto  netta  chtrurgì»  velerioa- 
ri».  «flatio  ilivcrso  ila  quello  ila  me  sug* 
gerito.  Consiste  uelP  introdurre  una  rao- 
iinla  di  melallu  iielP  uretra  e nel  legare 
sovra  di  essa  la  verga  in  modo  che  ne  suc- 
ceda li  distacca  per  opera  del  proceaso  caii- 
greiioso  che  si  alahilisce  al  lungo  della 
legatura  : metodo  che  io  certameute  non 
adollerei,  |ioichè,  olire  ad  essere  lorraen- 
tnin,  non  è scevro  da  pericoli.  Di  questo 
ognuno  può  couvincersi  tacilmcnte  osier- 
vandò  che  Poperauone  ha  principio  colla 
introduzione  della  canonia  ; che  il  distacco 
delle  parli  loortilicale  .deve  effettuarsi  per 
■IO  secondo  processo  gangrenoso  di  parli 
sane  i che  il  giorno  tcguenlu  all'  operazio- 
ne è mestieri  passare  ad  una  seconda  lega- 
tura della  verga;  che  l'animale  non  può 
curicarsi  durante  il  soggiorno  della  can- 
nula Dell'uretra;  che  è graiidemcnic  dif- 
ficite  il  uiauteuere  la  cannula  stessa  in 
66 
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Maìattìe  dei  testicoli,  infiamma%ione. 

Et  ri  orchitkle  qnando  1'  infìamma- 
ziooe  interessa  lino  od  ambi  i tesliruli. 

Qnesta  infiammazione  i cui  sintomi 
primordiali  ( meno  che  in  caso  di  ferita  ) 
sono  affano  oscuri,  nella  .descrilta  lue 
non  isfuggira  all’  ' occhio  ' dell’  esperto 
pratico  poiché  portando  di  continuo 
r osservazione  alla  località,  quand'  anche 
tioD  vi  apparisse  gonfiezza  di  sorta,  vi 
eiisleta  la  sli  Bordiuarìa  sensibilità. 

Quando  la  malattia  è mite,  leggiera 
è la' gonfiezza  e l'animale  si  eolica  cer- 
cando per  quanto  può  di  avvicinare  al 
ventre  la  coscia  superiore,  cioè  quella 
opposta  al  fianco  su  cui  riposa,  con  che 
restano  in  libertà  le  partì  ammalate  e 'si 
allontana  da  esse  ogni  molesta  compres- 
sione. Ma  progredendo  il  morbo  l' ani- 
male soffre  gravi  dolori,  pesta  tratto 
tratto  colle  zampe  posteriori  la  terra, 
cerca  di  mordere  la  parte  affetta,  ed 
appena  adbosciato  si  rialza  precipitosa- 
mente per  la  dolorosa  pressione  da  tale 
giacitura  esercitata  sugli  organi  inalati. 

Nè  r orchitide  si  limita  sempre  a 
questo  ; ma  in  multi  casi  si  fa  grave  , 
atroci  divenendo  i dolori  che  a poco  a 
poco  zi  estendono  ai  lombi  ed  al  basso- 
ventre.  Insorgono  inoltre  fenomeni  ge- 
nerali, evvi  febbre,  le  orine  sono  scarse 
ed  oscure. 

Appena  conosciuta  l’ esistenza  del- 
r orchitide  lo  zoojatro,  allonlanate  anche 
le  più  lievi  cause  occasionali,  ricorrerà 
alle  applicazioni  emollienti  (i) , essen- 

t 

e'msl»  direzione  senza  che  apporti  un  forte 
irrilamenlo  all'  uretra  e difficoltà  di  ori- 
iiiire  t circostanze  tutte  che  a mio  avviso 
anno  sfavorevoli  al  hoon  esito  dell'  opera- 
zione. Ui  più  l’infiammazione  locala,  fal- 
lasi raafreiore,.  può  irradiarsi  al  generale 
organismo  ed  uccidere  il  hroto. 

(i)  Tjoto  per  fapplicazione  dei  topi- 
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dovi  febbrte  darà  di  pigilo  ol  salasso,  « 
prescriverà  le  bevande  mucilagginose , 
nonché  il  riposo,  la  dieta  e l’astinenza 
dal  coito. 

In  qualche  caso  T orchitide  è cosi 
violenta,  che  malgrado  sia  combattuta  vi- 
gorosamente può  dar  luogo  o tutti  gli 
esiti  dell'  infiammazione  , specialmente  , 
nel  caso  nostro,  se  riconosce  per  causa 
l' istantanea  soppreuiune  dello  scolo  del- 
l' uretra  ( gonorrea  ) , I’  accumnlamenlo 
dello  sperma  nei  canali  seminiferi  o nel 
canale  deferente,  e l' infiammazione  della 
verga  stessa.  Noi  1'  abbiamo  veduta  pas- 
sare alla  stippiiruiìone,  all'atropa,  all'in- 
^orgo  cronico  o allo  scirro  delle  glan- 
dule  seminali. 

Quando  I’  orchitide,  ad  onta  dei 
soccorsi  dell'arte,  segue  un  rapido  anda- 
mento, è da  presumere  eh'  essa  termini 
colla  suppurazione.  Il  sopraggiugnere 
dei  brividi,  il  mitigarsi  della  infiamma- 
zione fanno  giudicare  che  la  natura  si 
adoperi  alla  elaborazione  del  pus. 

Tendendo  il  t\imore  alla  suppura- 
zione , onde'  favorirla  devesi  insistere 
nell'  applicazione  non  interrotta  dei  ca- 
taplasmi tnaturanti,  più  volle  ricordati. 

ci  sui  testicoli,  come  pel  sospensorio,  lo 
mi  servo  del  seguente  appsrecchio,  sémpli- 
ce insieme  ed  écnoomico,  il  quale  consiste 
in  un  pezzo  di  tela  detta  forma  d’  un  trian- 
golo biilnogo,  troncato  nel  vertice  e mo- 
nito di  qusttro  legacci,  dei  quali  dne  sono 
raccoroairdati  alle  esiramilà  (Iella  basa  della 
direzione  di  essa,  e gli  altri  due  presao, 
alle  etiremità 'del  lato  superiure,  giusta  la 
■lireiioae  dell' aste  del  triangolo  medesimo. 
Questo  pezzo  di  tela  viene  applicato  in 
guisa  'che  riesca  contentivo  dell'  apparato 
applicalo  anlla  borsa.  I due  legacci  supe- 
riori si  guidano  sopra  i reni;  gl' inferiori 
invece  si  guidino  lateralmente  al  tronco 
della  coda  e si  fissano  coi  primi.  Sodo  poi 
necetsarii  alcuni  pezzi  di  legno  ooifa  man- 
tenere i Icgecci  ad  eguale  distanza,  e cosi 
tenere  in  silo  il  pezzo  di  tela  costìtueutn 
la  fasciatura. 
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Non  è suQi|>r<  l'acile,  sp«c!aloiente 
ad  una  mano  poro  esercitala,  distìnguere 
r ascesso  del  testicolo  , poiché  nell'  or- 
chilide  lo  scroto  •'iiifiamma  e si  gonCa  in 
modo  che  la  flotto^iSone  riesce  spesso  assai 
oscura.  In  questo  caso  la  diagnosi  si  de- 
duce dagli  altri  sintomi  propri  delia  sup- 
puraxióo^  come  i brÌTidi  irregolari,  la 
remissione  dei  fenomeni  inCammalori,  ec. 

L' apertura  dell'  ascesso  del  testi- 
‘colo  è meglio  abbandonarla  alla  matura, 
tanto  più  che  la  situazione  di  questi  or- 
gani non  dà  a temere  che  il  pus  deviau- 
tlo  possa  portare  la  disorganizzazione  ad 
altre  parti,  e dare- orìgine  a nuore  mor- 
bose sequele. 

Trattandosi  di  corpi  glaodulosi  il 
tumore  non  deae  essere  aperto  a meno 
eh'  esso  non  sìa  assai  rammollito  in  ogni 
sua  parte.  Il  dar  esito  alia  marcia  trop- 
po sollecitamente,  cioè  quando  il  tuaiu- 
re  non  è ancora  beo  maturo,  sconcerta 
r opera  della  natura,  arresta  i progressi 
delta  suppurazione,  ed  è causa  che  la 
ferita  si  cangi  in  un'  ulcera  callosa  dì 
molto  difficile  guarigione,  come  più  volte, 
durante  la  due  di  cui  teniamo  discorso, 
avemmo  ad  osservare  negli  ascessi  flem- 
monosi delle  gianduia  inguinali  ( buh- 
buni  ). 

Questa  .tegola  però.  soiTre  qualche 
eccezione,,  e perciò  si  deve  aprire  il  tu- 
more anche  prima  della  sua  [terfetla  ma- 
turazione ogni  qual  volta  sì  conosca  che 
sarebbe  pericoloso  I’  mdugìare  più  a 
luogo,  come  a cagìon  d'  esempid.  ( nel 
caso  -di  cui  ragioniamo  ) quando  la  pèlle 
dello  scroto  faceste  ostacolo  all'  uscita 
del  pus,'o  ti  lenresse  dell'  infiammazione 
anche  dell'  altro  testicolo,  ore'  uuu  solo 
ne  fosse  malato.  In  questi  casi  adunque 
sì  aprirà  il  tumore  collo  stnimeoto  ta- 
gliente, colla  punta  cioè  o del  bisturino 
u della  lancetta,  ma  non  mai  col  caustico, 
perchè  la  sensibilità  della  parte  essendo 
oilremodo  accresciuta  per  l' infiammazio- 
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ne,  vi  si  ecciterebbero  con  esso  atroci 
dolori.  L'  apertura  poi  si  farà  dal  punto 
più  ragliente  del  tumore  fino  al  più  decli- 
ve. Tuttavia  se  la  punta  dell'  ascesso  fos- 
se nella  parte  superiore,  e gli  iulegumenti 
si  trovassero  assai  molli  e'sottili,  sarà  uopo 
praticar  l'incisione  io  questo  punto  piut- 
tosto . che  io  altro  più  inferiore,  ed  in 
coi  non  si  potrebbe  operare  che  sopra 
una  parte  ancor  viva  ed  infiammata,  e si 
cagionerebbero  per  eoosegueoza  fieri 
dolori  all'  egro  animale.  $e  poi  l' ascesso 
avesse  molta  estensione  in  larghezza,  e 
lo  scroto  fosse  assottigliato  io  latta  la 
superficie  di  esso,  allora  l' incisione  sì 
eseguirà  nella  si»  parte  più  infcriore  de- 
clive, onde  non  dar  luogo  alla  formazio- 
ne di  seni  o cavità  in  cui  ristagnando  il 
pus  renda  lunga  e difficile  la  guarigione. 

. Aperto  l' ascesso  nel  punto  più  fa- 
vorevole, si  lascia  scolare  da  sè  il  pus, 
ed  asciugata  la  piaga  senza  punto  com- 
primerla, onde  impedirne  la  troppo  sol- 
lecita riunione  vi  s' introduce  una  fal- 
della di  stoppe  ; non  grossa  però  onde 
lasciar  libero  Io  sgorgo  della  marcia  se- 
gregata dalle  pareti  dell'  ascesso  e non  ri- 
tardarue  il  ravvicinamento,  lo  che  rende 
lunga  e difficile',  la  guarigione.  La  medi- 
cazione consecutiva  consiste  anche  qui 
nelle  faldelle  di  stoppe  spalmate  di  qual- 
che nnguento  emolliente,  come  di  malva 
u d'  allea,  continuandone'  1’  uso  fiochò 
l' infiammazione  occupa  la  base  del  tu- 
more, e ricorrendo  in  segnilo  alle  filacce 
asciutte  fino  a cicatrizzazione  compiuta. 

Talvolta  stabilitasi  la  rappuraziune 
nel  testicolo,  accade  la  perdita  di  quasi 
tutta  la  sua  sostanza.  Tal  altra  invece  di- 
leguando l' infiammazione  che  aveva  as- 
sai ingrossato  il  testicolo,  e questo  dimi- 
nuenilu  gradatamente  come  in  una  delie 
ordinarie  infiammazioni , giunto  al  suo 
naturale  volarne,  anziché  arrestarsi  im- 
picculisce  sempre  più  ed  in  qualche  raso 
svanisce  del  tutto,  come  succede  Ulura 
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nuli''  iiifiammMione  ddic  parolidi  e delle 
glandule  MttomaiceUarì.  Se  l' atrofia  col- 
pitce  un  testicolo  solo,  non  c'  ò motivo 
di  mutilare  anche  P altro , essendo  ciò 
non  ostante  il  cavallo  atto  ancora  alla 
generaxione. 

Le  fregagioni  mercuriali^  le  unzioni 
colla  canfora,  coll’  estratto  di  cicnla  e di 
belladonna  sono  i mezzi  finora  adoperati 
per  arrestare  i progressi  dell'  atrofia,  ma 
indarno.  K perciò  non  recando  la  gian- 
duia atrofica  nessun  incomodo  all’  ani- 
male, è meglio  lasciarla  a sè  o praticarne 
a dirittura  P estrazione  (i). 

Ingorgo  cronico  del  teslicoìo. 

Sotto  questa  denominazione  inten- 
desi  un  tumore  formato  di  siero  e di 
linfa  e interessante  il  testicolo,  per  cui 
(juest’  organo  ingrossa  senza  però  mo- 
strarsi dolente  sotto  la  compressione,  e 
conservando  la  naturale  sua  forma. 

Rimarrebbe  oscura  la  diagnosi  di 
questa  malattia,  ed  ignota  perfino  la  sua 
esistenza  s’  ella  non  fosse,  il  risultato  di 
un’  infiammazione.  E benché  il  veteri- 
nario conosca  esistere  qualche  alterazio- 
ne nei  testicolo , potrebbe  di  leggieri 
confonderla  o colla  gonfinia  membra- 
nosa, costituita  principalmente  dalla  va- 
ginale ingrossata  per  antecedente  infiam- 
mazione, o col  sarcocele,  tumore  duro, 

(i)  Nelle  malattie  dei  testicali  che  ne 
richiedono  aisolutamenle  la  niutilaziuiir, 
sarà  malto  meel'o  preferire  alla  legatura 
te  stecche  farnilo  nell’ interno  di  un  «rdru 
riempiuto  di  vitrìolo  azzurro  acinlto  nel- 
l’acqua, conche  la  parte  comprcsaa  fra  le 
stecche  rade  più  facilmente  in  mollifica- 
zione,  e la  conseguente  infiammazione  è 
meno  intensa  e più  circoscritta  ; cosicché 
l’apparecchio  può  essere  lavalo  quarantol- 
l’ure  dopo  Puperasione  acuta  timore  di 
emorragia,  nieoire  non  volendo  far  uSo 
dei  calerelici  bisogna  aspettare  almeno  quat- 
tro giorni. 
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scirrusu,  ed  cgiialmehie  cronico  ed  in- 
dolente. 

Ma  Vieppiù  aumentando  P ingorgo 
s’  ingrossa  per  conseguenza  anche  la 
gianduia,  la  quale,  abbandonata  appro- 
prio peso^  produce  un  notevole  stira- 
mento del  cordone  spermatico  e della 
borsa  mede^ma  ; fenomeni  ché  devono 
certamente  indurre  il  pratico  à bene  esa- 
minarli. E se  ad  onta  di  ciò  non  giunge 
a'stabilire  la  diagnosi  ( il  che  è assai  pro- 
babile ),  egli  si  deve  regolare  guardando 
alla  natura  di  essi.  Quindi  ducendo  me- 
dicare un  tumore  duro,  non  infiamma- 
to, si  ricorre  ai  rimedi  esterni,  traendoli 
dalia-classe  dei  risolventi,  e cominciando 
per  esempio  dai  ctil.-iplasini  di  farina  di 
fave  con  fiori  di  tarabueo  o-  di  camomil- 
la, passando  in  seguito  ai  bagni  satur- 
nini, al  solfuro  di  potassa  sciolto  nell’a- 
cqua, u per  ultimo  ai  linimenti  d’  olio 
d’  olive  collo  spirilo  di  sapone  o col  sale 
ammoniaco,  ed  alle  stesse  unzioni  mer- 
curiali o indurale.  II  lesticold  poi  non  si 
abbandonerà  mai  al  proprio  peso,  ma 
verrà  sostenuto  colla'  fasciatura  indicata 
là  dove  si  parla  della  sua  infiammaziune. 

Scirro  dei  testicoli. 

Questa  malattia  che  al  pari  dell’  in- 
gorgo cronico  può  essere  cunfusa  vai  ra- 
ri! e semplici  induramenti  della  sostanza 
del  tésliculo,  o coll’ addensamento  della 
tonaca  vaginale  si  di  queste  che  del  cor- 
done spermatico  ; è il  risultato  delle  in- 
Gammazioui  croniche  di  quella  gianduia  ; 
e perciò  nun  dubbiamo  scordarci  di 
quanto  abbiam  detto  trattando  dell’  in- 
gorgo cronico  medesimo.  ' 

Infiammazione  della  borsa  o scroto. 

L’infiammazione  del  prepnzio  bea  . 
presto  si  irradia  allo  scroto,  oppure  que-. 
ito  sacco  s’ iufiamma  e si  fa  edematoso 
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siiupaticamente  nell'  orchitide.  In  qonU 
che  caso  però  la  sua  infiammazione  è 
prìmiliva. 

L' infiammazione  della  borsa,  e così 
pure  il  suo  edema,  purché  accompagnalo 
da  flogosi,  si  curano  coi  topici  emollienti 
onde  agevolare  1'  assorbimento  del  fluido 
Stravasato.  Se  l' edema  é antico,  giovano 
i bagni  tepidi  fatti  con  decotti  di  piante 
aromatiche  (i)  , oppure  qualche  lini- 
mento, come  quello ’d*  olio  d'  olive  collo 
spirito  di  sapone  o di  'tale  ammonia- 
co (a).  Finalmente  se  I'  edema  è sinto- 
matico, e i linimenti  ed  i bagni  non 
danno  profitto  di  'sorta,  conviene  prati- 
care delle  scarificazioni  onde  impedire 
che  la  troppa'  distensione  della  borsa  non 
ne  cagioni  la  -risipola,  o la  gangrena. 
D'  ordinario  lo  spandimento  più  copioso 
si  forma  nel  tessnto  cellnjare  fra  il  dartos 
e la  vaginale,  óVe  per  certo  le  punture 
non  devono  ginngere.  Quindi  i si  dovrà 
porre  tutta  l' attenzione  per  non  oftén- 
dere  non  solo  il  testicolo,  ma  nemmeno 
la  vaginale.  * 

Idrocele. 

L'  edema  dello  scroto  non’sempre 
cede  a questi  mezzi,  non  sempre  esso  si 

|i)  Tra  le  piante  aromalìche  più  neatc 
nella  medfcina  dei  bruti  e più  ecnoomi- 
chr,  li  annoverano  le  legneDli  : camomilla 
volgare  officinale,  niatricaria  cliamomilla. 
t.iiin.  ; lavaiiilula  otT  , la^'andulu  spìca^ 
Lino.  ; maggiorana  off.,  orìganrim  tnnjo 
rana,  Linn.  s roeliisa  off.,  melissa  offici- 
nalis,  Linn.  i menta  piperita  off.,  mentha 
piperita,  Lion.  ; rosmarino  off.,  rosmari- 
nus  officinalis,  Linn.  ; salvia  off,  salvia 
ojjteinalis,  Linn.;  limo  off.,  thymus  offi- 
cinalis, Lino.  ; gengero  nero  off.,  fingi- 
ber  officinale,  Linn. 

(a)  Pr.  Olio  di  olive  una  libbre  a mezza 
S^cinglivi  entro 

' Sale  ammoniaco  un’ootià  e mezza. 

Al  tale  iromomaco  si  può  toaliliitre  lo  spi* 
rito  di  sapone.  Ha  per  la  aua  aziono  revel- 
Ivnte  il  primo  è più  efficace  «he  il  secondo. 
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limita  a quél  'ncco,  bensì  qualche  vulta 
dà  origine  ad  un  tumore  acquoso  e sie- 
roro  in  uno  degli  involucri  del  testicolo 
o del  c9rdone  dei  vasi  spermatici  : tumo- 
re ohe  può  essere  cistico  o diffuso,  e 
che  idrocele  si  chiama.  Cistico  - dicesi 
quando  I'  umore  è raccolto  iu  un  sacco 
particolare  ; diifuso  quando  è sparso  nel 
tessuto  cellulare. 

L'idrocele  cistico  del  cordone  spei^ 
malico 'si  presenta  per  lo  più  come  un 
piccolo  sacco  circoscrìtto,  teso,  rotondo, 
pi  di  sotto  del  quale  senlest  il  .testicolo 
libero  e scoperto,  e al  di  sopra  ilcorilo- 
ne.  spermatico.  In  questo  caso,  I'  ondeg- 
giamento del  tumore  si  dislmgue  facil- 
mente. Ma  l' idrocele  può  formarsi  im- 
mediatamente sopra  il  testicolo  assumen- 
do nna  figura  ovale.  Pici  toro  e nei 
vitelli  non-  castrati,  attesa  la  lunghezza 
dei  loro  curdbnì  spermatici,  si  <listingue 
senza  difficoltà  che  il  tumore  non  costi- 
tuisce un  sol  tutto  insieme  col  testicolo, 
a meno  che  questo  stesso  non  sia  uiur- 
bosameote  ingrossato  ; ma  anche  nel  ca- 
vallo , dietro  un  replicato  e diligente 
esame,  lo  zoojatro  non  deve  ingannarsi 
nella  diagnosi . Questo  idrotele  guari 
talvolta  coi  bagni  d'  acqua  e .aceto  con 
sale  ammoniaco  (i).  I bagni  di  vino 
genernao  con  cèrta  quantità  di  alcoole, 
usati  dalla  maggior  parte  dei  veterinari!, 
benché  non  sieno  troppo  a lungo  conti- 
nuati, .determinano  nella  parte  ammalata; 
nna  flogosi, la  qnale,se  già  preesista,  ingi- 
gantisce ; onde  poi  s' infiamma  la  vagi- 
nale e sopravviene  l' infiammazione,  ed 
anche  la  gangrena  degl' integumenti  dèlio 

(i)  Le  proporzioni  sono  la  ae;turuli, 
e <lielro  ili  esse  si  poò  preparare  quella 
oiaggiure  o minure  quantità  che  oocorre. 

Acqoa  boccali  n.°  4 

Aceto  seneroao  . n -ni 

bluriato  d’ tuunoniact.  oncia  n 8 
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scruto,  per  cui  P umore'  si  eracoa  o per 
il  processo  deHa  suppnrasioae  o per  il 
distacco  dell'  èscara  gougreoasa.  E-  deter- 
minandoTÌ  cui  topici  stimolanti  l' ioCam- 
maziooe,  si  è veduto  rompersi  il  sacco 
dell'  idrocele,  spandersi  1'  umore  nel  cel- 
lulare dello  scroto  o della  verga,  e l' i- 
drocele-.  cambiarsi  cosi  in  un  molesto 
edema.  Tutto  questo  può  accadere  an- 
che abbandonando  il  male  a sè  stesso. 

Talora  la  vaginale,  a óiotiru  della 
inCammaziooe  s' ingrossa  e si.  tende  così 
che  il  Vacco,  o,  per  meglio  dire,  il  tumo- 
re divien  dolente,  doro  e tale  da  render 
dubbia  la  diagnosi.  Ma  esaminandolo 
scrupolosamente  in  un  puntò  o neH'  al- 
tro di  esso,  si  arriva  a distinguerne  il 
carattere  e a stabilire  l’ esistenza  del  flui- 
do ; per  cui  con  un'  incisione  profonda, 
che  non  oltrepassi  però  la  grossezza  del 
tumore,  si  procura  I'  uscita  dell'  acqua 
o siero  contenuto'  ; e cosi  ha  fine  l’ ope- 
razione. 

L'idrocele  diffuso  del  cordone  sper- 
matico presenta  un  tumore  mpUicdo , 
più  largo  in  basso  che  in  alto,  che  oc- 
cupa il  cordone  senza  involgere  il  testi- 
colo, e il  cui  gonfiore  scompare  sotto 
una  leggiera  compressione  per  ricompa- 
rire subito  dopo.  Se  poi  la  gonfiezza  è 
molto  estesa,  s' insinua  vèrso.  1'  anello  e 
ne  succede  un  po'  di  rientramento. 

Nell'  idrocele  cistico  del  cordoni 
spermatici,  quando  coi  topici  non  Si  otten- 
ga la  guarigione , bisogna  ricorrere  a 
mezzi  più  efficaci,  cioè  all'  operazione, 
che  si  esegiusce  q colla  lancetta  o con 
un  piccolo  trequarti.  Se  le  cisti  è ampia, 
e per  conseguenza  contiene  molto  umore, 
è preferibile  il  trequarti,  e perchè  più 
sicura  è la  totale  evacuazione  dell'  umo- 
re, e perchè  la  ferita  cicatrizza  più  pre- 
stamente, q perchè  si  corre  minor  peri- 
colo di  ferire  qualche  vaso;  mentre  colla 
lancetta,  a motivo  dello  sporgimcnto  del- 
la vaginale,  sorenlì  volle  si  ottura  il  la- 
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glio  prima  che  tutta  l'acqua  sia  sgorgata, 
e più  spesso  ancora  insorge  l' infìamma- 
ziooe  o nasce  uno  stravaso  di  sangue 
dando  cosi  origine  anche  all'  ematocele. 
Tuttavia  quando  il  tumore  è piccolo  ò 
meglio  adoperare  la  lancetta  (i),  essendo 
con  essa  meno  fàcile  ferire  il  testicolo  ; 
ad  evitare  il  quale  inconveniente  l' inci- 
sione ti  eseguisce  nella  parte  aiitero- 
inferiore  del  tumore.  Nell'  idrocele  poi 
diffuso  o sparso,  una  sola  incisione  non 
basta,  ma  ce  ne  vogliono  due  o tre  se- 
condo il  bisogno  (a). 

Quando  si  opera  un  idrocele  recen- 
te, evacuatone  1'  umore,  si  applica  sulla 
ferita  un  pezzo  o due  liste  in  croce  di  ce- 
rotto adesivo,  con  che  ha  principio  e fine 
la  medicatura  consecutiva.  Ma  quando 
esso  è antico,  dopo  T evacuazione  del- 
1'  umore,  convien  pensare  a prevenirne 
la  riproduzione;  al  qual  uopo  nulla  è di 
meglio  che  eseguire  unlucisione  alquan- 
to estesa,  ed  introdurvi  dipoi  una  faldel- 
la di  stoppe  asciutte  onde  così  determi- 
nare un.leggiero  processo  infiammatorio, 
necessario  a far  che  )e  parti  ederiscano 
strettamente  fra  loro.  Io  non  consiglierei, 
come  sogliono  in  simiti-  casi  alcuni  mo- 
derni, d'introdume  nell'  apertura  il  cau- 
stico o di  applicarvi  un  setone,  non  po-^ 
tendo  da  questi  metodi  aspettarsi,  che  una 
pericolosa  infiammazione  ed  un  lungo  e 
molesto  processo  suppurativo. 

L'idrocele  della  vaginale  del  testi- 
colo suole  presentarsi  con  uu  tumore  li- 
scio, fluttuante,  per  lo  più  indolente,  pi- 
riforme, e l'abbiamo  veduto  svilupparsi 

(i)  Questa  lancella  dev'essere  simile 
a quella  che.  ai  ailojiera  pel  salasso  Del- 
r uomo,  ma  alquanlo  più  robusta  e più 

‘“'i'*-  . . .: 

(a)  Benché  questa  operazione  su  ut 
facile  esecuzione,  non  va  esente  da  perico- 
losi accidenti  ; e perciò  il  Baglio  pratico, 
coi  presidìi  somministrati  dalle  cliirnrgia, 
si  Bsiicurerit  dalle  mosse  impreviste  del  pa- 
zieula  animale.  v 
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dopo  una  lenta  infiammazione  o del  te- 
sticolo, o dei  suoi  ipTolucrì,  o di  quelli 
del  cordone  spermatico.  Di  mano  in  ma- 
no cfa'esso  aumenta  di  volume  dileguansi 
le  rughe  della  borsai  il  tumore  attrae>ai 
»i  gl' integumenti  della  verga,  e presenta 
una.  fluttuazione  tanto  meno  sensibile 
quanto  maggiore  è la  distensione  patita 
dalla  membrana  sierosa.  A lungo  andare 
poi  lo  stesso  testicolo  sofire  una  forte 
compressione,  e sotto  la  mano  esplora- 
trice, r animale  dà  segni  non  equivoci  di 
dolore.  Che  se  il  tumore  vaginale  cresce 
ancor. più,  si  squaglia  in  qualche  punto, 
cangia  di  forme,  si  fa  bernoccoluto,  ine- 
guale, ed  acquist.'i  tanta  durezza 'da  giu- 
dicarlo un  sarcocele  o tumore  carnoso, 
se  la  sua  leggerezza  non  avvertisse  l'esplo- 
ratore  trattarsi  di  ben  altra  malattia*  Im- 
porta quindi  moltissimo  che  questa  par- 
ticolarità (tanto  più  che  la  sitdazione  del- 
l' idrocele  non  è sempre  costante)  sia  dal 
pratico  conosciuta,  onde  non  illuso  da  es- 
sa riconosca  sempre  la  malattia  e diriga 
contro  di  essa  i più  metodici  ed  efficaci 
siissidii,  che  per  nulla  diflìeriscono  da 
quelli  testé  mentovati 

L' idrocele  delRi 'vaginale  si  associa 
talvolta  all'  idrocele  cistico  • del  cordone 
del  testicolo,  nella  quale  complicazione, 
come  è facile  ad  intendersi,  la  borsa  as- 
sume una  forma  diversa  da  quella  che  of- 
fre quando  Y idrocele  è semplice.  Esi- 
stendo ad  un  tèmpo  due  raccolte  sierose, 
prima  distanti  l’ una  dall'  altra,'  se  le  ve- 
de avvicinarsi  e confondersi  spesso  : la 
raccolta  formata  dalla  tonaca  vaginale  pas- 
sa davanti  1'  altra,  e la  copre  ; e così  di 
due  tbmori  ne  rimane  in  apparenza  uno 
solo.  Se  1'  esplorazione  non  giunge  a di- 
stinguerli, fatta  l'incisione  e vuotato  tino 
dei  sacchi,  il  secondo  comparisce  con  tut- 
ti i suoi  caratteri,  nè  può  più  essere  con- 
fuso coti  altra  malattia. 

Finalmente  qualunque  sia  l’ idroce- 
le, seiuprechè  apporli  inappetenza  e feb- 
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bre,.  convengono'  il  salasso,  le  bevande 
col  nitro  alla  dose  di  nn^  oncia  ‘per  ogni 
secchio  d' acqua  satura  di  farina  d'orzo, 
la  dieta,  il  riposo  e 1’  astinenza  del  coito. 
E se  vano  riesce  ogni  interno  od  esterno 
rimedio,  benché  il  più  energico  e razio- 
nale, nonché  le  dette  pratiche  chirurgi- 
che, é siecessario  ricorrere  alla  costrazio-< 
ne  per  estrazione  bode  salvare  la  vita 
dell'animale.  Lo  zoojatro  avrà  però  sem- 
pre presente  che  d.'  ordinario  si  tratta  di 
un  animale  di  belle  forme,  di  razza  squi- 
sita, d'alto  prezzo  ed  utile  alla  propaga- 
zione della  propria  specie,  e che  con  ta- 
le operazioni  gli  si  toglie  tutto  il  pregio, 
e se  ne  scema  in  gran  parte  il  valore.  Peé 
cui  non  dovrà  intraprenderla  se  non  nel 
caso  che'  non  potesse  essere  surrogati  da 
verun  altro  mezzo,  e cosi  pure  prima  di 
eseguirla  aspetterà  che  I*  empito  dell'  in- 
fiammazione'sia  rintuzzalo. 

MsLSTTII  delle  PSETI  GEinTLLI  DELLA 

FEU1II5A. 

Infiamnìa\ìone  delle  grandi  labbra. 

L' infiammazione  delle  grandi  lab- 
bra dilegua  facilmente  sotto  l'uso  dei  to- 
pici emollienti,  e tutto  al  più  ricorrendo 
in  seguito  a qualche  bagnuolo  astringen- 
te, a meno  che  non  sia  mantenuta  dalle 
ulceri. 

Quando  essa  tende  alla  suppurazio- 
ne, il  veterinario  deve  cercare  di  pro- 
muoverla, essendo  questo  l’esito  più  fa- 
vorevole per  una  pronta  e perfetta  gua- 
riglone.  A tal  fine  si  usano  i cataplasmi 
di  foglie  di  malva  cotta,  ben  pesta  e me- 
scolata ad  una  certa  quantità  di  sugna 
rancida,  bagnandoli  di  quando  in  quando 
coll'acqua  stessa  del  decotto.  Questo  ca- 
taplasma, oltre  all'essere  economico  e fa- 
cile a prepararsi  aU'islaale  nei  luoghi  an- 
che più  remoti  della  campagna,  oltre  al 
mantenere  per  lungo  tempo  l’ umidità  a 
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motivo  deUa  (CMtanza  untuosa  di'  entra 
à comporlo,  ed  ^ tre  al  poterlo  applicare 
direttamente  sulle  parti  malate  perchè 
non  si  attacca  ai  peli,  ha  uu' azione  enii- 
nenteqicnte  calmante  e favorisce  più  di 
qualunque  altra  esterna  applicazione  la 
formazione  del  pus,  sia  per  la  .mucilaggi- 
ne  di  cui  abbonda  la  malva,  >ia  per  l'os- 
sigeno nelia  sugna  contenuto. 

L'apparecchio  contentivo  degli  em- 
piastri  di  qualunque  sorta  applicati  alle 
grandi  labbi  a,  consiste  io  un  pezzo  dop- 
pio, di  tela  di  lino  o di  canapa,  largo  cin' 
spie  pollici  e lungo>dodici,  e fesso  in  due 
ad  ambe  le  estremità  (i).  La  biforcazio- 
ne soperiore  serve  ad  abbracciare  il  tron- 
co della  coda,  e dev'  essere  meno  acuta 
deir  infeiiore  che  va  ad  appoggiarsi  al- 
r origine  delle  mammelle.. La  parte  su- 
periore della  fusbia,  quella  cioè  che  cor- 
risponde al  tronco  della  coda  deve  essere 
aperta  per  introdurvi  o togliere  l' enipia- 
stro  secondo  il  bisogno.  Ogni  capo  di 
questa  tela'  poi  deve  essere  munito  di  ap- 
posito legaccio. 

Applicato  l' apparecchio  in  modo 
che  il  centro  ne  cada  sulle  grandi  labbro, 
i legacci  inferiori  si  guidano  lateralmente 
alle  mammelle  e dal  basso  ventre  ai  lom- 
bi ove  si  annodano,  e i dae  superioi  l.  la- 
terali alla  base  della  coda,  si  annodano  ai 
primi. 

Formato  l' ascesso,  lo  si  apre  e si 
medica  nel  modo  più  volte  ricordato.  So- 
(irawcnendo  la  gangreoa,  verranno  tosto 
abbandonati  i bagni,  ed  i topici  ammol- 
lieqti,  risolventi  e favorevoli  alla  suppu- 

(i)  Trallindosi  il' uns  cavilla  di  ri- 
guardo, questo  a|iparccchio  si  può  rende- 
rà più  convenienle  ed  ingegnoso,  lasciando 
nel  centro  della  tela,  che  deve  esser  dop- 
pia onde  contenere  l' empiaslro,  una  fes- 
sura che  corrisponda  a quella  della  vulva. 
In  tal  modo  esso  non  presenia  nessun  osta- 
colo all'  emiiiìone  ilelle  orine,  e il  cata- 
plasma non  se  ne  iiobeve. 
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razione,  c invece  si  avrà  ricorso  ai  disaee» 
canti.  In  questo  caso  giova  anche  asper- 
gere la  parte  mortlGcata  con  polvere  dì 
china  o di  agarico.  Formatasi  poi  l'esca- 
i q ed  arrestali  i progressi  della  gangiena, 
si  asporta  col  ferro  tutta  la  parte  morli- 
Gcata,  e la  piaga  che  rimane  si  medica 
con  Faldelle  di  cerotto  adesivo  Gno  alla 
cicati'izzaziooe.  illa  anche . di  ciò  si  è te- 
nuto parola. 

Edema  delle  grandi  labbra. 

I 

In  questa  malattia  di  coi  è facile  ac- 
corgersi, le  gVandi  labbra  si  gonGano  nel- 
la partd  inferiore  ; e se  I'  edema  non  è 
conseguenza  dell'  inGummaziune,  la  mu- 
cosa che  ne  tappezza  la  faccia  interna  si 
mostra  azzurrognola.  Èsse  poi  sono  in- 
dolenti, meno  calde  dell'nrdinario,  e con- 
servano I’  impressione  del  dito,  locchè 
costituisce  il  carattere  patoguomonico  del- 
la malatùa. 

Questa  parziale  idrupisia  delle  gran- 
di labbra  era  piuttosto  frequente  nelle 
cavalle  alTctte  da  siGlide  e pregnanti.  Se 
l'edema,  pru<lntto  dallo  stimolo  delle  ul- 
ceri, non  svaniva-Gno  da  principio  me- 
dicale coi  topici  mollitivi,  sotto  i quali  es- 
so si  dileguava  e le  ulceri  si  mostravano 
benigne  e pronte  alla  cicatrizzazione,  la 
mucosa  delle  grandi  labbra,  prima  rossa, 
faceasi  pallida  ed  azzurrognola,  la  baso 
delle  ulceri  diventava  lardacea  e gli  urli 
ineguali.  - 

In  tale  stalo  di  cose,  per  le  ulceri 
conveniva  adoperare- il  fuoco  ; l’edema 
poi  svaniva  coi  bagni  di  vino  generoso 
attiepidito,  e ben  di  rado  abbisognavano 
le  scariGcaziuui. 

Ulceri  ed  tsertsetme  sifiliticbe  nelle 

grandi  labbra  e nella  vagina. 

Si  è già  detto  che  queste  ulceri  sin 
nella  forma,  sia  n-I  loro  sùluppo,  non 
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solini  .AmHI:  1^  ^picir 
«corale  o in 

'dono  profoadHB«Ì|fnW|ran' 
di  labbira,  perforaoo  la-,Ta|W  e pe(£no 
la  parete  rUlo-TagÌQa1e,e  sono  aisaìspè*- 
50  accompagnate  da  ^ogos!  così  acuta  da 
rimanerne  otturata  la  vagina  e T urefra 
stessa.  > - • 

Ad  onta  però-  di  tutto  questo,  ia 
loro  cura  è b Stessa  che  per  le  ulceri  n{l 
maschio.  ÌGiiora  soltanto  aggiungere  che 
se  le  ulceri;  le  escrescenze  o qualunque 
altra  morbosa  produzione  hanno  sede 
sulle  grandi  labbra'  a nella  stessa  vagina 
la  medicazione  n' è più  facile  che. sulla 
verga  ; più  difficile  invece  se  sono  collo- 
cate nel  fondo  della  vagina  stessa,  non 
potendosi  colà  applicare  i necessarii  rime- 
di!, e quindi  renden4osi  facile.il  perfora- 
menta  di  quel  canale. 

Quando  le  ulceri  hanno  sede  o in 
vicinanza  -ò  io  fondo  delb  vagina^  onde 
detergerai  b superficie,  ‘courien  farvi 
delle  iniezioni  con  decotto  di  malva,,  o di 
orzo  o d'^acqua  luhgàmente  acelata  se- 
condo il  carattere  delle  ulceri  stesse,  de- 
sumibili da..4uelle. situate  all'esterno 
dalla  materia  ' segregata  introducendo 
quindi  nella,  vagina  delle  faldelle  di  stop- 
pa, o asciutte,  -ò  spalmate  d'  unguenti 
mollitivi  o adesivi  giusta  il  bbognui 

Jiell'ulcerainento  detb  vagina  le  fal- 
delle di-stoppa  sotio  sempre  molto  van 
laggiosof  e perchè  tengono  avvicinato  il 
rimedio  ai  punti  ulcerati  e perchè  assor- 
bono b materia  sègregata-dairulcera,  che 
altrimenti  ingenera  nuovi  guasti  nelle 
ti  ^u  cui  passa  e si  ferma.  Questo  faldelle 
peraltro  non  devoDo  essere  troppo  gros- 
se onde  non  apportino  una  dolorosa  di- 
slenfione  -della  vagiua.;  nè  devono  inlrn-> 
darsi  coò  forza  per  non  distruggere  quel-| 
la  organica,  .molle  facilmente  esportabi- 
le próducione  ohe  costitubee  la  base  del-j 
la  cicatrice  .dall'  ulcera.  Tanto  quelle  poi 
Dn.  iF /tgric.,  34* 
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introdotte  nelb  vaginà -quanto  quelle  ap- 
plicate sulle  grandi'labbra  abbisognano 
d'uo  particolare  apparecchio  esterno  che 
le  mantenga  in  sito.  . ‘ • 

L'apparecchio  di  cui  mi  servo  nel- 
le malattie  chirurgiche  de|le  grandi  lab- 
bra, delle  mammelle,  dei'  testicoli,  dello 
scroto,del  prepuzio  e della- verga,  dell’ano, 
^el  perineo,  è -che  trovo  prèfeòbile  a 
qualunque  altro  sì  perula  sua  semplicità, 
come  perchè,  ad  onta  dei  movimenti  del- 
raoìmale,  esercita  sulla  parte  mabta  quel . 
grad(f  di  compressione  che  si  desidera,  ò 
il  seguente. 

Si  prende  una  cinghia  che  abbrac- 
cia tolto  il  ventre  in  un  al  dorso,  munita, 
tanto  superiormente  in  giusta  direzione 
della  colonna  vertebrale,  quanto  inferior- 
mente. dóve  guarda  ia  regione  ombellica- 
le;  di  due  liste  di  cupjo  larghe  un  poUice 
e lunghe,  sei  con  fori  a distanze  .eguali. 
Prepai;eti  quindi  due  pèzzi  di  tela  lar- 
ghi due  dita,  poMaoti  alle  loro  estremità 
una  fibbb  è di  varia,  lunghezza  seeoudo 
la  grossezza  delT  animale,  se  gli  aifibbb 
(irima  al  di  sotto  dirigendoli  lateralmente 
alle  mammelle,  e giunti  che  sicnoin  egua- 
le direzione  alla  parte  inferiore  ddle  gran- 
di labbra,  si  fanno  inccociare  I'  uno  cul- 
l' altro,  duè  il  destro  si  fa  passare  a si- 
nistra ed  il  sinistro  a destra  o viceversa. 
Fattili  allora  tener  ferini  in  questo  punto 
da  un  assistente,  il  veterinario  applica  la 
faldella'sulle  grandi  bbbra,  avendone  già 
introdotto  nell'  uretra  se  vi  alibisògnano, 
e dirigendo  quindi  i due  pezzi  laterali  al 
tronco  della  coda, gli  affibbia  sul  dorso  (-i). 

Con  questo  apparecchio  si  possono 
tener  in  sito  sulle  parti  mentovate  anche 


(■)  In  caso  di  ferita  a queite  parti, 
qualunque  ne  aia  b direzione,  questa  fa- 
icialura  può  manlenarla  riunita  e compres- 
sa, la  riuuiqoe  dipendendo  dall’ esatto  ap- 
pressamento delle  faldelle,  e la  compressione 
dalla  strettezza  della  faMu  medeaima, 
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i iaccbetti'di  quaiuoquo  specie  d'empia- 
slro,  bastando  a tal  One  attraversare  f due 
pezzi  di  tela  alla  base  del  male.'  Esso  poi 
'sèrre  a memri|;lia  tanto  per  la  specie  ca- 
vallii»  che  per  la  bovina  (i). 

~ Adesso  non  resta  ad  indicare  che  i 
mezzi  curativi  e chirurgici  da  applicarsi 
nél  caso,  che  le  ulceri  abbiano  perforata 
lo  vagina  e lo  stesso  intestino  retto,  doè 
la  parete  /etto-vaginale. 

• Quando  l'ulcera  è situata  nella  va- 
. gina  così  alta  da  esser  soltanto  manifesta, 
ma  da  non  poter  essere  veduta,  sia  che 
abbia  perforato  soltanto  la  vagina,  quan- 
to questa  e la  paKte  dell^  intestino,  con- 
vien  curare  la  malattia  come  se  ai  trattas- 
se di  un' ulcera  semplice.  In  ambi  i casi 
però  le  faldelle  di  stoppa  sono  indispen- 
sabili, noneolo  per  tener  appressato  il 
rimedio  e perchè  esse  s' imbevono  della 
materia  pumlenta  segrègata  dell’ulcera,  ma 
anche  perchè  si  oppongono  all'ingresso 
delle  ntaterie  fecali  nella  vagina.  Se  la 
piaga  è ristretta  ed  i suoi  margini  sono 
regolari,'  la  nettezza-,  i oerbtti . adesivi 
spalmati  sulle  stoppe,  la  dieta,  l'alimeato 
veHe,  rinfrescantè  e facilmente  digeribile 
ed  i clisteri  emollienti  bastano  ad  ottene- 
re la  compiuta  guarigione.  Ma  se  all'  op- 
posto più  ulceri  insieme  nnite,  con  orli 
rovesciati,  cancerosi,  irregolari,  detérmi- 
nano  il  perforaineùto  della  ^vagina  o della 
parete,  retto-vsginale,  a questi  disordini 
altri  sane  aggiungono  e maggiori,  come 
l’ ulceramento  dèli'  utero  e dell'  intestino 
retto. 

(i)  Volendo  appllcire  un  caiaplasmi 
alle  mammelle,  i due  peazi  di  tela  >1  a(- 
traferaaoo  prima  alla  parie  anleriore  di 
elle,  quindi  alla  base  della  coda,  Nelle 
roalaltie  invece  dello  scroio,  dei  Icsiicoli, 
e del  prepuzio,  si  atlrarersano  all'  estremi- 
tà del  prepuzio  stesso  oode  eviiare  la  com- 
presiioue  dell'  uretra.  Tutto  al  più  occorrerà 
talvolta  qualche  legaccio  onde  stabilire  degli 
stiri  punti  d’appoggio^  secondo  le  parli 
interessale  nell'  apparecchio  descritto. 
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. Nel  caso  che  I'  ulcers  lìlsse  io  tal 
I sito  da  poter  essere  veduta  evèdicata, 
non  cedendo  efsa  a più  mid  rimedi,  cci»- 
verrdibe  Ricorrere  ai  mezzi  chirurgici. 

- Atterrato  l' soimale  in  un  luogo  il 
più  chiaro  possibile,  l' operatore  ginoc- 
cbioue^  con  a destra  un  assistente,  il  qua- 
le inlròduce  nella  vagina  f in  direzione 
della  fessura  delle  grandi  labbra)  due  ro- 
buste lamine  di  ferro  articolate  come 
quello  da  ^nestray  lunghe  circa  sei  pollici 
e larghe  almeno  uno,  afferra  colla  mano 
destra  il  gambo  superiore  libero  dello 
stromeoto  e colla  sinistra  P inferiore,  e ■ 
poco  a poco,  e in  giusta  direzione,  allar- 
ga la  vagina  quanto  è neoessario.  Messa 
cosi  allò  scoperto  la  sede  del  msle,  Pope- 
retore,  ò culle  stoppe  asdutte  o colla 
spugnarla  deterge  pertquanto  è possibile; 
tocca  quindi  gli  orli  dell'  ulcera  col-can- 
stico,  o li  raschia  colla  punta  di  una  lan- 
cetta o di  un  bistorino,  se  sono  lardacei 
o fìmbriosi,  a 6ne  di  rinfrescarli  o di  av- 
vivarli o nè  distrùgge  le  escrescenze 
colla  forbice  curva,  iiùpiegando  P uno  o 
l’altro  ,di  questi  mezzi  secondo  il  caso  ri- 
chiede. Pulita  la  piaga  da  ogni  sozzura, 
P assistente  leva  lo  ntnimento  e sdc^lie 
P animale  che  viene  ricoodpttb  in  istalla, 
dove  t' introducono  nella  vagina  le  fol- 
deiley  mantènendovelc  al  caso  coll’  appa- 
recchio testé  descritto.  - 
, ‘ lo  séguito  la  cura  sarà  regolala  giu- 
sta le  circostanze,  vale  a dirg  teooodo  i 
caratteri,  della  piaga  desumibili  dalia  ma- 
teria da  essa  secòela,  e dal  complesso  dei 
sintomi  locali  e generali,  astenendosi,  per 
quanto  è possibile,  dall’ atterrare  l^mni- 
male.  L'oso  delle  stóppe  introdotte  nella 
vagina,  giova  ripeterlo,  i indispeomhile 
semprechè  'esista  il  perforamento  della 
parete  retto-vaginale  ; e cosi  pure  qhdlo 
dei  cUsteri  emollienti,  i quali,  sbarazzan- 
I do  l’iotestiao  dalle  feccié,  procurano  due 
vantaggi,  P uno  di  to^re  il.  loro  pas- 
sarlo nella  vagina,  l’altro'  èhe  Pintestino 
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non  ÌroTao4oH  da  euo  dMleio,  la  piaga 
ai  rhnafgina  più  ùicilmeote.  Ma  la  mano 
«parta  e l' occhio  attento  e Tigile  .del 
cbirargo  non  bastano  a vil)ca^e  al  grave 
diaordioe  per  bUona  aorte  assai  raro.  Gli 
stessi  meui  igienici  devono  concorrervi. 

La  sifilide  cavallioa  trae  origine  da 
un  particolare  contagio,  cOraonicaUle  per 
solo  intimo  contatto,  e sopra  quelle  parti 
soltanto  eh'  egli  predilige.  Essa  non  ai 
sviluppa  spontanwmente,  cosicché  il  ma- 
schio non  rimane  infetto  se  non  l'ha  con- 
tralta «Mia  femmina,  già  iidetta,  mediante 
il  coito,  e viceversa  ; ed  offre  negli-ani- 
mali  lutti  quei  fenomeni,  che  la  sifilide 
umana  produce  oetl'  uomo.  ^Erroneo  è 
l’ aacriveme  lo  sviluppo  all*  avvicendarsi 
delle  stagioni,  agli  alimenti'  malsani,  al 
cattivo  governo  ; ed  è pure  un 'asserzione 
puramrate  scolastica  l'ascriverne  a causa 
la  fermentazione  dallo^erma  subita  nel- 
la vagina.  Nel  primo  calo  Ja  malattia  at- 
taccherebbe indistinUmcntei  cavalli  tan- 
to intieri  che  cutràti  e le  stesse  femmine 
non  ancora  coperte.  Nel  secondo,  la  lue 
«rebbe  generale  pressoché  ogni  anno 
nelle  giumente  più  Volte  coperte  da  vari 
atslloni  benché  sani,  come  in  qudle  calde 
nel  mese  di  marzo  ; locché  non  anccéde. 

(’eVtanto  il  veterìbarìo  nella  cura  di 
questa  malattia  deve  attenersi  alle  regole 
leguantì.  , . 

Le  bevande  spedahnenle  di  nitro 
mascherate  colla  farina  d’ orzo  giovano 
onche  non  eaistendola  blennorrea,  perchè 
o la  impediscono,  o sopravvenendo  fan- 
no si  eh'  essa,  riesca  molto  più  nate  e fa- 
cile a guarire.  Quindi  s' insisterà  nel  loro 
uso  finchù  abbiasi  a temere  le  comparsa 
dello  scoio  dell'uretra,  o finché  eSso  sus- 
sista. 

Nello  sviluppo  dd  morbo,  i topid 
ammollienti,  applicati  alle  parti  genitali 
tanto  dd  nmehio  che  della  femmina,  gio- 
vano assai  eseròtando  nn' azione  antiflo- 
gWlioo-sedativa  ; a ae  don  valgono  ad  im- 
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pedire  la  sopravvenienza  delle  ulceri,  in 
caso  cli'esse  compajano,  la  loro  zona  sarà 
meno  infiammata,  il  loco  carattere  meno 
maìigno,  e quindi  ciaatrizseranoo  più  fa- . 
cilpaente. 

Il  salasso  sarà  sempre  proficuo,  spe- 
cialmente nel  maschio  che  d*  ordinario  é 
giovane,  robusto , pingue,  di  tempera 
sanguigna,  «d  in  cui  la  circolazione  è at- 
tivissima. Sottraendo  oppurtiinamentc 
dal  sistema  certa  quantità  di  sangue,  si 
rende  meno  nocevole  l'azione, stimolante 
del  virus  Venereo;' e perciò  si  può  evitare 
lo  sviluppo  dei  fenomeni  generali,  o to- 
glierli se  ^asistenti,  vincere  la  locale  in- 
fiammazione o far  che  si  spieghi  più  mi- 
te, schivando  cosi  i suoi  esili  frequente- 
mente pericolosi.  ‘ 

Le  ulceri,  qualunque  qe  sia  l'aspet- 
to, il  veterinario  deve  rignardarle  come 
una  malattia  interessante  l' intiero  orga- 
nismo, e quand'anche  foue  giunto  a gna- 
rirle  coi' mèzzi  più  semplici,  dovrà  non- 
ostànte  prmcrivere  le  unzioni  mercuriali 
alla, regione  degli  inguini.  Anzi  si  può 
praticare  tali  unzioni,  benché  non  esista 
l’ ulceramento  , mostrandoci  una  certa 
tendenza  agli  accasi  flemmenosi  ddle 
glandnle  inguinali  (bubboni).  ■ 

Quando  la  malattia  percorresse  i 
suoi  stadi!  con  molta  violenza  e rapidità, 
agli  altri  accidenti,  si  nel  maschio  che  ncl- 
|la  femmina,  quello  si  aggiugnesse  dei  bub- 
boui,  ed  i salassi,  le  bibite  più  opportu- 
nè,  i topici  risolventi  e nemmeno  le  un- 
zioni, mercuriali  valessero  ad  arrestare  i 
prograsi  del  tumóre,  (i  prescriverà  in- 
ternamente la  stessa  pomata,  mercnriale 
nella  dose  e forma  seguente  : ■ . 

P.  Pomata  mfercuriale  onde  due. 

' Polvere  di  radice  di  liquirizia. quan- 
to basta  onde  formarne  bocconi  ou- 
mero  zìi. 

S.  Da  sooiioiiiittanie  alT  aiùniale  uno 
I al  giorno  to»  • doM  «oneuma't». 
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li  mercurio  somministrato  iatmma- 
mentfc  agisce  con  più  sicurezza  e rapidi- 
là  delle  Slesse  unzÌ9DÌ  locali.  In  tal  m9do 
si  olteone  più  volle,  senza  far  uso  di  et" 
se,  la  scomparsa  di  tumori  flemmonosi^ 
dell’  inguine  che  correvano  a gran  passi 
alla  suppurazione  ; e si  vide  il  mercurio 
preso  •internamente  agirt:  più  sollecito  che 
applicalo  all’  esterno,  non  tanto  a motivo 
della  grossa  e fitta  Cute,  ([oanto  perchè 
r assorfiimento  mucoso  è molto  più  este-j 
so  ed  attiro  del  cutaneo.  Tultasia  quan- 
do il  tumore  ( bnbboric  ) èflre  un  punto 
di  suppoftzione,  'ctonvren  'tosto  abban- 
donare le  unzioni  mercuriali  o-gli  empia- 
slri  risolventi,  c ricorrere  a|ie  applicazio- 
ni 'mollitive  a maturanti  onde  favorire 
quéll’  esito  che  è bensì  il  più  desiderabile 
tratlandasi  di  infiammazione  di  gìundu- 
le,  ma  che  il  veterinario  deve  a tutta 
possa  cercar  di  evitare^  poiché  in-  causa 
della  sfavorevole  shuaùone,  I'  operazio- 
uet  I'  appressamento  deli'  apparecchio  e 
la  coniecntiva  medicazione^ sono  imba- 
razzanti -c  danno  luogo  a multi  iucon- 
venienti. 

Anche  nella  sifilide  la  .dieta  ed  il 
riposo  cosfiluiscono  la  base  della  vera  e 
ben  condotta  medicazione.  Finché  evvi 
complicazione  morbosa,  finché  o’.  è inte- 
ressato generale  organismo,  la  dieta  ed 
il  riposo  sono  di  assoluta  necessiti.  Se 
1’  animale  mangiasse  .la  consueta  quantità 
di  biada  e di  foraggio,  dovendo  nello 
stesso  tempo  osservare  un  assoluto  ripo-, 
so.  aumenterébbesi.  senza  dubbio  la  mas- 
sa del  sangue  ; quindi  i salassi  diverreb- 
bero inutili  o poco  vantaggiosi,  e così 
pure  gl'  interni  rimedi.  -Inoltre  l' animale 
potrebbe  incorrere  in  una' malattia  secon- 
daria anche  per  il  soverchio  caricar  del 
ventricolo.  E poiché  Io  sviluppo  di  que- 
sta lue  succede  nella  stagione  in  cui  il 
prato  è vestito  di  erbe,  deesi  preferire  il 
foraggio  verde,  e,  avendone  1’  opportu- 
nità, per  alcuni  giorni  si  farà  uso  del- 
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I’  orzo  in  gambo,  siccome  facile  a dige<- 
rire,  rinfrescaote  e purgativo,  e che  co- 
munica al  sangue  ed  alle  orine  i suoi 
pTÌncipii  i%ddolcenti.  Rispetto  al  riposo 
poi,  sappiamo  quanto  il  moto  influisce  sul 
generale  organismo.  D’  altronde  il  movi- 
mento degli  'arti  posteriori  Ita  più  o me- 
nò relazione  mediata  colle  parli  malate  ; 
c più  volte,  benché  moderatamente  eser- 
'ritato,  lo  vedemmo  aumentare  l’ edema 
dello  scroto  e del  prepnzio,  il  gonfiore 
della  verga  o dei  (esUculi,  produrre  dif- 
ficolìà  di  urinare,  c svegliare  perfino'  fe- 
nomeni'generali.,  ^ ' Il 

Finalmente' il  veterinario,  non’ po- 
tendo impedire  il  primo  sviluppo  della 
malattia,  potrà  prevenirne  hs  diifusìoae 
iilteriare  coll’  escludere  la  morte.  Quin- 
di non  perderà  di , vista  • che  le  spugne, 
le'  stoppe  cho  servono  alla  pulizia  de- 
gli animali  infètti,  e cosi  pure  gli  ap- 
parecchi non  devono  essere  ..adoperati 
sugli  animali  sani.’  Un  leggierissimo  im- 
bVatto,  la  . più  piccola  porzione  di  viroa 
venereo,  deposto  .sopra  una  parte  da  lui 
prediletta  , basta  a svegliare  1'  identica 
malattia.  Quindi  posto  questo  virns  sulle 
grandi  labbra  o suHa  Vagina  d’  una  caval- 
la, ne  nascerebbe  la  stessa  malattia  come 
se  fosse  stata  comnnicata  dal  maschio 
^fetto  ; e'Ticeversa,  se  raoliziosamcnie'  o 
inevvertentemente  venisse  deposlo  ànl- 
l’ orificio  dell'-uretra;  sul  glande,  o sulla 
porzione  libera  della  verga.  Altre  parti 
ancora  sono'  da  lui  predilette,  cioè  la 
mucosa  della  bo(»;a,  drile  nari  e degli 
occhi.  Introdotto  néllà  bocca,'all’  ulcerar 
mento  di  questa  ca.vità  so[>raggniBgereb- 
be  l’ infarcimento  delle  gianduia  aalivali  ; 
deposto  nel^’  occhio,  ne  verrebbe  l’ in- 
fiammazioae  della  gianduia  I agrimale  , 
1'  epifora  ( flusso  di  lagrime  ),  le  ulceri  ; 
se  sulla  mucosa  nasale,  còrizza  ed  uicerì 
del  pari.  Per  ultimo,  il  veterinario-  ed 
anche  l' infermiere,  prièaa  di  medicare 
le  ulceri  avranno  l’ avvertenza  di  osser- 
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vare  le  aveaieru  nelle  mani  cpialche  acre-|aailHiinnta  dii pùs(i  lopre- ventagli,  a mo- 
polatura,  eicoriauooe  o piuguccia,  esMBrWvp'della  deboleua  dei  loro  *(eli. 


do  queste  alUrettaDli  mezai'di  tntMnÌMM^ 
ne  della  lue  quando  il  virus  ne 
ad  inliiou  contatto.  Fluita  la  medicaziunej 
si  laveranno  le  mani  con  a^qiia  e sapone' 
o con  acqua  lungamente,  acetato. 

VENOSA  ( rosLu)  ; Falium  vtno- 
sum.  (Boi.) 

• Dicesi  della^t^lia  allorquando  essa 
abbia  la  superficie  rilevata  da  piccoli  nervi 
'mollo  ramificati,  ma  che  non  si  afiunda- 
no,  e cheìiomuqiciino  e si  ^nastomizzanu 
gli  uni  cogli  altri,  lióme  nell'  acetosa  dei 
prati  (rwnev  acetosa),  nell'  aro  farum 
im/culatuntj,  e ntlla. lattuga  flactuca  sa- 
liva), ec.  - • » • 

' Le  foglie  poi  che  nonbaonb  vene 
si  dicono  senza  vene  (aveitia)„  come  quel- 
le del  ^so[Anvvivolo  (semptrvivam.ieclo- 
Yìun),  della  clusia  rosea,  del  heliolro- 
pùun  orientale),  ec.  (V.  Siazz  rom.».) 

/ -VENTAGLIO.  rGfdrd.; 

Pergolato'  triangolare,  o rotondo  , 
formalo  di  bacchette  di  legno  o di  fili  di 
ferro,  e rappresentante  ' o un*\'entagUo , 
o una  spalliera.  • 

CusiSiitte  spe<!ie  di  pergolati  sono 
portatili,  e sono  latte  per  pafifioare  e dis-,j 
porre  i rami  delle,  piante  -ed  arbusti  stra- 
nieri che  si  coltivano  in  vasi,  e che  riposti 
esser  detono  negQ.stanxvni  al  principiar 
dell' inverno.  Pei  le  piante  annue  si  la 
il  venloglio  comonemente  òtalr,  td  in 
legno  di  castagno,  ma  per  le.  piante  sar- 
mentacee  vivaci,  .tanto  indigene  quantoj 
esotiche,  si  suol  fiirl.u  con  regoli  stretti 
in  legno  di  quA-cia,  inchiodati  gli  . uni 
agli  ekri  .a, ciascun  angolo  ó ponto  d' in- 
tersecazione. Questo  ha  quasi  tèmpre. la] 
forma  d'  un  'triangolo,  li  ventaglio  di  filo 
di  Cerro  è-nn  telaio,  di  ferro, -armato  alla 
sua  parte  infedare  di  due  punte  o zam- 
pA  .ch'  eptranopiù  o meno  nella  terra,  “e 
servqnn  a(^  aiùicurarvelo.  rgarofiini,  co-j 
nosduli  e ricerqati  da  tolti,  sono  ordì-' 
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’er  :.  Albera  di  cui  i.'raiui 'Ihrmanu  nn 
ventaglio.  • - 

Nell'  infiinzia  dell'  arte  gli  alberi 
fruttiferi  di  spalliera  . a contro-spallièra' 
erano  quasi- sempre  disposti  è ventaglio  ; 
ma  la  rlilGcuItè  di  stabilire  un'  eguagliane 
za  perfetta  fra  i molli  rami  maestri,  avendo 
sostituito  a quésta,  forma  le  potature  in 
V aperta,  ossia  potatura  alla  Montreni(, 
così  oggidì  non  si  vedono  più  ventagli. 

Fedi  i iX>ca6oA'' ^rztLiEHs,  Cos- 
TaO-SriLLizas,  Pzirifseciuo,  Cespc^lio, 
soprattutto  l' articolo  PoiA-roRs,  ova 
alla  pag.  88 1 (vol.-XVlII  ) .la  potatura 
ad  V ape^a  è descritta  imoufamenté.  . . ‘ 
VENTI-  (Med.,vet)  V.  Vesto. 
VENTILARE 4 Dataria,  - 

L' aria  è indispensabile  all'  'esisten- 
za degli  animali  e dei  vegetabili^  e non 
tarda  ad  altecnrsi  quando  è r^irata-  dai 
pròni,  ed  inspirata  dql -se;poadi  in  un  lo- 
cale trqjtpO  . circoscritto.  Questa  verità 
sembra  troppo  generalmente  conoscinla 
per  aver  bisogno  d'essere  provsla  ; eppu- 
re, dice  egregiamente  Bosc  fDict.  rais. 
(T Agric),  quanti  accidenti  pqn  succedo^ 
no  giornalmente  per  non  averne  prèso  la 
debite 'precauzioni  ! L’ .asfissia’  degli  oo- 
jinini  e- 'degli  animali  domestici  è forse, 
oggidì, egualmente  comune  nelle  campa- 
gne, come  lo  era  un  setftdo  fa,  non  essen- 
do i villici  più  istrutti'  adesso  di  quello 
che  lo  ersno  innanzi  alla  scoperta  della 
deoomposiziqne  dell’  aria  mediante  la  re- 
spirazione, e dell' azione  delle  sue 'diver- 
se parti  sui  polmoni.  ( V edi  il  voaAolo 
Ae^a',  Asfissia.) 

La  poca  istruzione  degli  abitanti 
delle  campagne  si  rtconosee  soprattutto 
nella  costruzione  delle  loro  stalle,  e ncU 
l' abitudine  loro  di  tenerle  chiuse  qiuotp 
più  ermeticamente  è possilnle.  (Fedi  il 
vocabolo  Stalla.  ) Oggidì  si  acquistò  la  * 
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■ phiova^  che  molte  epizooiie  *odo  iflite 
prodotte  da  questa  sola  causa. 

Anche-  le  abitszio:«i  ( ved.  questo 
voeabqìo  ) dei  coltivatori  sono  spesso 
troppo  poco  ventilate,  o per  la  loro  p<i- 
siziooe,  o per  la  loro  coatfuuone,  o per 
io  àisposixione  in  cui  sono  quasi  general- 
mente divedere  sempre  chiuse  le  loro 
finestre. 

La  conservazioné  dei  prodotti  del- 
le raccolte. domanda fanhh' essa  un'aria 
assai  rimto.vata, -quando  riuniti  sono  in 
gran  massa,  perchè  esalano  sèmpre  mol- 
ta umidità,  che  li  farebbe  marcire  se  non 
potessè  continnatnente  evaporare.  Per 
questo  motivo  i barconi  ed  t granai  de- 
.Tono'avere  multe  aperture  aperte,  soprat- 
' tutto  nella  direzione  dei  venti  dominanti. 

■ Per  riguardo  pqi  ai  prodotti  de(le 
raccolte  soniniameotc  aiquose,  come  so- 
no quelle  dei  frutti,,  della  qiaggior  parte 
dà  legumi,  -ec.  , hanno  questi  bisogno 
all'  opposto  d'  essere  conservati  io  luo- 
ghi, ove  l' aria  sia  quasi  stagnante,  ed 
ove  la  temperatura  sia  quanto  è più  pos- 
àbile  costantemente  la  stessa.  Rinchiusi 
vengono  per  conseguenza  questi  prodotti 
io  istanze  esattamente  riparate,  in  can-, 
tino  profonde  ; ma  non  liisognà  mai  met- 
terveli  in  gran  massa,  e si  deve  fi-equen- 
temeote  risitirli,*'  per  levarne  qneUi  che 
col'  guastarsi  potrebbero  accelerare  lai 
perdita  degli  altri.  La  ragione  di  .questa 
differenza  si  è,  chè  un’aria,  troppo, rinno- 
vata li  diseccherebbe  a segno  dì  non  poter- 
li'più  adoprare  per  gli  usi  ai  quali  sono 
destinati,  e che  l' altemaliva  del  caldo  e 
del  freddo  svilupperebbe  la  fermentazione 
vinosa  o putrida  che  vì.si  trova  sempre. . 

. In  termine  di  giardinaggio  ventiisH 
re  vuol  dire  rinnovar  l' aria. 
VENTlLATORt. 

Si  dà  'questo  nome  ad  una  macchi- 
na inventata  dalli  illustre  Duhamel  per 
preservare  i grani  dalle  stragi  del  funti- 
acoLo.  (F’edi  qiies  lo  focaboìo.) 
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Questa  macchina  cooàste  in  una 
gran  casta,  che  afire  un  doppio  fondo 
graticolato,  sul  quale  è atàeurato  un  ca- 
navaccio, cassa  che  ti  riempie  dì  grano, 
a traverso  del  quàe  si  fa  passare,  col 
mezzo  di  due  forti  soffietti  'di  cui  le  boc- 
che méttono  fra.  i due  fondi,  una  gagliar- 
da corrente  d'  aria.  I punteruoli  ai  quali 
il  movimento  ed  il  freddo  dispiacciono 
molto , abbandonano  il  grano.  Questo 
mezzo  è buono,  ma  non  è praticato  da 
nessuno-  a motivo  della.spesa  e degli  im-' 
barazzì  che  porta. . Quello  indicato  dal 
signor  Parmentier  è preferibile,  ff^edi 
il  vocabolo  Bixiu.) 

Cbianiasi  ptfre  col  nome  di  venti-, 
latore  quella  macchinetta  che  si  pane  alle 
invetriate,  ordinariamente  di  lastra  Hi  fer- 
ro stagnato,  chè  serve  per  rinnovare  l’aria 
di  una  stalla.  Nell’uso  di  quetU  macchina 
si  badi  bene  che  non  ti  trovi  direttamente 
contro  all'animale  od  -alcuna  - sua  parte, 
perche  in  tal  caso  potrà  arrecare  non 
pÌQColi  sconcerlù'  < 

Dicoati  pure  ventilatori  quà  mezzi 
che  servono  a cangiar  l' apa  nàie  bigat- 
tiere. CF'.  Esco  DS  S^TS.)  . 

VENTO.  , . 

Moto  più  o meno  violento  dell’aria 
in  ani  stessa  direàone. 

L'  interesse  dà  coltrvatorì  deve 
obbligarli  a studiare  razione  dà  venti, 
avendo  essa  molta  - inflnenza  sui  prodotti 
delle  loro  raccolte,  na  indirettamente, 
sia  direttamente,  ed  essendovi  nell’  uno  e 
nell’àtro  caso  quàèbe  mezzo  possibile  di 
diminuirla,  quando  è noàva.  -, 

. ‘ I venti,  come  ti  .dice  oà  Diùonario 
ragionato  ^ Agricoltura,  sono  .attribuiti 
a moltissime  cause  più  o meno  certe. 

-La  più  evidente  è quella  che  pro- 
viene dalla  rarefazione  dell’ aria  median- 
te'dl  calore  del  sole.  Nà  paesi  caldi,  ed 
anche  io  Francia  durante  l'estate  quando 
il -melo  è sereno,  il  levine  del  sole  è sem- 
pre preceduto  e-séguilo  da-un  vento  fre- 
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sou,  prodotto  dalla  dilalatione  ddl'  aria 
mediante  qoett'  aatro. 

Uo'  altra  caosa^  che  non  pnò  «sere 
rirocata  in  dubbio  dopo  le  belle  ouerva- 
ziuni  di  Saussure  sui  rapori  'vescieolari, 
è l'eBetto  della  trasformasione  dell'aotioa 
disciolta  nell'  aria  in  nuvole , le  quali 
avendo  maggior  volume,  devono  neces- 
sariamente scacciafe  raria.  comprimendo- 
la, e r affluenza  dell'  aria  che  corre'  a 
riempiere  quei  vóti,  i quali  sono  la  con- 
seguenza della  fusione  delle  niiyole  ih 
pioggia.  ( Veda  votcoboli  Pi9C6u,.NoaE 
ed  Abià.  ) 

, ' La  condensazione  déll'arìa  median- 
te il  freddo^  producendo  una  diminuzio- 
ne nel  suo  volume  in  tale  o tal  tempo^ 
deve  anche  dar  luogo  ad  un  votò,  che 
chbina  l' aria  vicinai 

L'azione  delb  gravità  del  stde,  del- 
la Iona  e dei  pianeti  sull’atmoslieta,  deve 
cagionarvi  dei  movimenti  analoghi  a quel- 
li delie  maree  dell'  Oceano,  'Vale  a dire 
degli  ingorgamenti,  e produrre  per  con- 
seguenza dei  venti,  //^edi  il  vocabolo 
Atuosveza..) 

L'esperìenze  dei  fisici  provano^  che 
la  tàotilia  elettrica  decompone  l' acqua  ; 
l' elettricità  delle  nubi,  <rale  a dire  il  ful- 
mine, deve  produrre  |o  staso  effetto 
neir.  aria  , e-  cagionarvi  .quei  veuti  im- 
petuosi 'e  locali,  -che  accompagnano  le 
procelle.  , '■ 

Checché  me  sia,  se  frai  tropici  i 
venti  sono  costanti  o periodici,  «trema- 
meqte  variabili'  sono  in  Europa,  soprat- 
tutto io  Francia,  ed  il  più  delle  volte  nòn 
si  può  indovinare  ciò  che  li  fa  nascere, 
ciò  che  li  fa  cangiare,  esseodooe  forse  la 
causa  distante  varie  centinaia,  varie  mi- 
gliaia'di  leghe,  ciò  che  ne  dispensa  di 
Iratteoeréi  a lungo  sulla  loro  teorical 
- Il  primo  e principal  punto  di  vista, 
sotto  il  quale  j coltivatori  devono  consi- 
derare i -venti  , si- è,  come  conduttori 
delle  nubi,  vaie  a vlire  come  causa  se- 
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condaria  della  piog^a.  Di  latto,  se  essi 
non  la  cagionano  sempre,  sempre  certa- 
mente essa  arriva  per  la  loro  intromissio- 
ne. Avendosi  però  spiegato  sommaria- 
mente ai  Cqcaboìi  Ncbe  e PioeciA  qualj 
sono  le  circostanze  che'  la  producano  e la 
fimno  cadere,  rimeltesi  a quelli-il  lettore. 

Un  altro  vantaggio  dei  venti  è quel- 
lo di'  cangiare  perpetuamente  di  posto  le 
molecole  deH'  aria,-  di  farne  un  tutto 
omogeneo  , .egualmente  sano  per  tutti 
gli  esseri  viventi,  malgrado. le  cause  d'al- 
terazióne che  si  sviluppano  in  molti  luo- 
ghi in  conseguenza  della'  ^composizio- 
ne degli  animali , dei  vegetabili  e dei 
minerali.  Senza  i venti  i.  pami  intertropi- 
cali sarebbero  deserti,  tutte  le  tittà  granr 
di  e molte  campagne  nell'  Europa  stessa 
sarebbero  inabitabili.  Portano  essi  da  per 
tutto  r ossigeno,  che  tolgonb.  alle  piante 
in  istato  attuale  di  vegetazione,  ed  il  gas 
acido- ^rbonico,  prodotto  da  .qualunque 
causa  si  voglia.  Godono  èssi  del  rato 
deUe.stase  facoltà  chimiche  ddl'aria,giac' 
chà  altro  non  sono  ohe  riaia.  (F’ed.  que- 
sto vocabolo.  / . 

I venti  si  dividono  in  quattro  prin- 
cipali, i quali  sono  di  levante,  di  mez- 
zogiorno, di  ponente  e di  tramontana  } 
in  quattro  secondari,  che  sono  di  mez- 
pqgiomo-levaote,dimeztogiomo-ponente, 
di  tramontana  - lavante,  e di  tramontana- 
ponente  ; in  otto  terziari,  che  sono  mez- 
zogiorno-mezzogiorno-levante , mezzo- 
giorno-mezzogiorno - ponente,  ponente- 
mezzogiorno- ponente,  ponente-tramonta- 
na-poneote,  tranninUna-trampntana-po- 
nente,  ec.  Alcune  volte,  ma  per  il  solo 
uso  della  'navigazione,  quéste  ultime  di- 
visioni si  suddividono  ancora  io  due,  per 
cui  il  cerchio  o rosa  di  bussola  Io  è in 
trentadue  porti. 

Ogni  mattina,  quando-il  venta  do-  ■ 
mmante  è debole,  il  sole,  dilatando  innanzi 
a sé  r aria  ràffreddata  dalla  notte,  pro- 
duce uo  vento  che  s*  indebolisce,  ‘a  mi- 
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tura  che  quest'astro  s'alza  snU'orizzonts, 
« questo  fatto  si  osserva  prìncipalmeote 
in  estate  e nei  paesi  caldi.  I collivaluri 
di  piante-  neUo  STS!rzo5E,  nella  nans, 
yotto  TEi.Ko  ( vedi  questi  vocaboli ) non 
devono  dunque  ap/ire . questi  ripari  se 
non  quando  questo  vento  freddo  ha  ces- 
sato nella  loro  località.  . ' 

, Ogni  coltivatore  deae  cercaae  di 
conoscere,  quali  sono  ,i  venti  dominanti 
del  suo  distretto, «quali  sonp  quelli  che 
vi  recano  la  pioggia  o la  siccità,  il  caldo 
^d  il  freddo  ; diciamo  il  caldo  ed  il  fred- 
do perchè,  quantunque  il  vento  di  tra- 
montana sia  il  vento  freddo  per  eccel- 
lenza, nondipicno'.a'Digione, -a  LaOgres, 
ed  in  altre  città  vicine,  il  Vento  ili  le- 
vante in  estate  è molto  più  freddo  di 
.quello  di  -tramontana,  perché  deve  pas- 
sare per  le  ilpi, -e  depqne  quindi  sulle 
loro  nevi  tiitto  il  -càlore  di  che  fra  cari- 
calo, Quésto  è anche  nel  tempcr -stesso 
il  vento  più  diseccante,  [terdhè  depone 
tutta  I' acqna  che  teneva  in  dissoluzione 
od  in  sospensione  ( le  nubi  ) sulle  stesse 
montagne.  - ■ 

■ ' hn  alcuni  distretti  si  nominand  que- 
sti venti  diseccanti  vbsti-buvidi,  o hcvi- 
m-  VEVTi.  ( F~ edi  questo  vocabolo.) 

Questa  qualità  diseccante  dei  venti 
è alle  volte  multo  nociva  ai  èoltivators. 
Come  i raggi  del  sole  più  ardente  disecca 
esso  la  terra,  impedisce  la  germinazione 
dei  semi,  fa  perire  i giovani  piantoni, 
i nuovi  getti,  succiando  tutta  rumidità  ad 
essi  inerente,  ti  oppone  alla  fecondazio- 
ne. dei  fiori,  fa . cadere  i frutti  innanzi 
alla  loro  maturità.  Sparir  fa  esso  talvolta 
le  nevi  in  inverno  con  una  rapidità  mag- 
giore, che  non  lo  fa  il  loro  sciogUmen- 
tcr.  In  mólti,  luoghi  si  suol  dire'in  questo 
caso,  che  il  acato  la  mangia.  Alla  volte 
il  risultato  vi  è assai  -nocivo  ai  frumenti, 
che  restano  Cosi  spogliali  cd  improwisa- 
incntc,  esposti  alle  forti  gelate.  I 

I.  venti  diseccanti,  conosciult  nel 


V E N 

mezasgiorno  della  Fraocia  tolto  il  nome 
di  maestro.,  ed  in  Italia  sotto  quello  di 
scirocco^  producono  lo  stesso  effetto  od 
un  grqduancqra  più  eminente,  perobè«d 
unVstremd  siccità  uniscono  un  estrwaà 
calore  ; laonde  per  sua  cagione  gli  uomùtf 
e gli  animali  tono  alle  volle  colpiti 
te,  è gli  alberi  spogliati  delle  loro  (bgtté 
io  pochi  momfeuti.  . ' -. 

Quantunque  i venti  saturati  d'auii- 
dità  non  siano  diretlamenle  pericolosi,  ' 
producono  nondimeno  sovente  ' effetti 
dannosi,'  coll'  opporti  alla  trespimzione 
degli  animali  e delle  piante,  col  dimi- 
nuire la  produzione  dell'  ossigeno.,  la 
trasmissione  del  gas  acido  carbonico,  ce. 

Oltre  a quesii  inconvenienti  chimici 
dei  venti,  gli  agrieoi  (ori  hanno  ancora  a 
temere  i loro  effetti  fisici  ; quante  rac- 
colte perdute  o dimiùuile  perchè  i fru- 
menti sono  stati  abbattuti  dai  venti  inoan- 
zi  alla  compiuta  loro  maturità,  o perchè 
dispersi  sono  stati  datasi  dopo  la 'loro 
mietitura;  qiMti  .frutti  gettati  a terra, 
quanti  alberi,  ^aalé  case  atterrate  dalla 
forza  degl]  oasùiai  ! f Vedi  questo  vo- 
cabolo.) 

, A luttlqnefti  effetti  l'agriceltoré  non 
ha  da  opporre  che  i niViai  f vedi  questo 
vocabofo ),  sia  naturoG,  sia- arlifiziali  ; 
mà  quando  soDu.' bene  iCelli  e ben  di- 
sposti; suppliscono  essi  quasi  sèmpre  al 
loro  oggetto,  almeno  in  parleFfion  pos- 
siamo dunque  mai  abbastanza  -raccoman- 
darne r uso. 

*Si  cercò  di  misiirare  la  forza  del 
vento  col  mezzo  d’uno  strumento  det- 
to ASEMuMETao  (Vedi  <{ae»\.o  vocabolo)  ; 
ma  la  conoscenza  di  qi/esta  forza  non 
dà  verun  utile  risultato  per  ^ I' agricol- 
tura. Il  grado  màssio)o  di  questa  forza 
è'  stato  valutato  a sessanìasei  piedi  per 
secondo. 

Ma  se  poco  importa  il  ricercare 
la  forza  del  vento  sotto  le  relazioni  agra- 
rie, importa  nioltissiom  il  sapore  quale  sia 
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la  tua  direzione,  etsendo  questa  direzio- 
ne quella  che  c'  insegna,  se  in  tale  n tal 
luogo  sia  freddo  o caldd,  asciutto  o pio- 
voso. La  vista  dello  direzione  delle  nuvo- 
le basta  agli  agricoltori,  quando  ve  ne  so- 
no, e quando  non  ve  ne  sono,  il  sentire 
l'azione  del  vento  in  faccfa,  o meglio  an- 
cora sopra  un  dito  bagnato.  La  gibait- 
Doi.À  è il  supplimento  di  questi  aaez^i. 
f edi  questo  vocabolo,  ) . 

VENTO,  ventosità.  (Zooj.) 
Separazione  del  gas  idrogeno  o fo- 
sforato negli  intestini  degli  animali  do- 
mestici, e la  sua  nscila  per  l’ ano. 

Gli  animali  affetti  da  ernie  rendono 
multi  venti. 

Le  ernie  inguinali  sono  quelle  che 
ne  eccitano  più  delle  altre. 

Fu  fatta  r osservazione,  che  i ca- 
valli difettosi  per  ticchio  vi  vanno' più 
degli  altri  soggetti. 

Si  riconosce  la  presenza  di  questo 
vento  allo  stre{>ito  alle  volte  sordo,  alle 
volte  sonoro,  cagionato  dalla  uscita  di 
tali  .flatuosità  che  distendono  appunto  lo 
stomaco  o gli  intestini  ; nel  primo  caso 
si  chiamant)  riltti,  nel  secomlo  peti.,-  ^ 
f venti  sono  accompagnati  con  gor- 
gugKatncnti,  e con  coliche,  talvolta  violen- 
te e micidiali  t raramente  hanno  essi  altre 
conseguenze  tranne  lievi  coliche,  e queste 
cedono  all'infusione'  d'una  pianta  aro- 
matica, e ad  una  dieta  di  alcune  ore.  - 
Cattive  digestioni,.. gli  alimenti  'dati 
in  verde  alla  stalla,  qUelli  che  non  hanno 
punto  fermentalo  od  almeno  poro,  ca- 
gionano dei  venti.  (F^cdi  i vocaboli  Co- 
UCA  e Metbobismo.)  . 

VENTO  ( Ai.aaao  la'pijso). 

Albero  fruttifero,  rhe  sì  la.scia  cre- 
scere a tutta  quella  altezza  a cui  può  ai'r 
rìvare  per  sua  natura,  o del  quale  per 
lo  meno  incomodalo'  non  viene  il  cresci- 
racnlu  in  altezza,  se  non  per  fargli  gettare 
dei  rumi  nmcslri  ad  uria  piccola  distanza 
dulb  terra.  ‘ 

Dii.  rly-tgric.,  a 4* 
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Gli  alberi  forestali,  soprattutto  quan- 
do sonò  isolali,  potano  anch'essi  alle  volte 
il  nome  d'  alberi  in  pieno  vento. 

I nostri  padri  non  conoscevano  cho 
Il  pieno  vento,  giacché  sembra,  che  Sul 
principio  soltanto  del  secolo  decimose- 
sto  presero  voga  gli  àlberi  a spalliera,- 
a contro-spalliera  , a cespuglio  , e più 
tardi  i pennecchi , le  piramidi,  i nani. 
Oggidì  rari  -si  trovdiso  essi  in  vicinan- 
za delle  città  grandi , e ciù  a torto , 
percliù  se  danno  frulli,  più  tardi,  e se  i 
loro  frutti  sono  più  piccoli,  vivono  an- 
che molto  di  più,  danno  produzioni  più 
ahbondanli  , ed  i loro  frutti  sono  più 
saporiti. 

Noi  ripetiamo  quindi  col  celebre 
Bosc  (Dici.  rais.  tT  j4gric.}  il  desiderio 
che  senza  proscrivere  gli  alberi  potati, 
non  si  trascuri  tanto  la  moltiplicazione 
dei  pieni  venti. 

Vi  sono  delle  specie  d'alberi,  e più 
aiioora  delle  varietà  che  non  riescono  be- 
ne se  ndn  io  pieno  vento  ; come  già  le 
abbiamo  ihdicaté  'ai  rispettivi  articoli. 

Gli  albèri  in  pieno  vento,  franchi 
di  piede,  sono  i migliori  ; ma  sono  rari 
fra  i .peri  ed  i meli,  perchè  le  bro  varietà 
si  riproducono  di  rado  dalle  loro  se- 
menze , e perché  i loro  margotti  e le 
loro  barbate  danno  piedi  assai  deboli  e 
di  poca  durata. 

Per- disporre  gli  alberi  a diventare 
di  pieno-vento^  bisogna  cominciare  dalla 
piantonaia.  . '* 

Dal  fin  qui  detto  sì  conosce,  che 
essi  provengono  sempre  originariamente 
dalla  semenza.  , 

Nelle  specie  soprindicat'e  essi  devo- 
no essere  innestati  sopra  SALVACOtosE  o 
<upra  ài^acQ,,  a motivo  della  impor- 
tanza che  vi  ha  di  dar  loro  una  lunga 
esistenza  ; succede  nondimeno  alle  vol- 
te, che  1 peri  s’  innestano  sopra  i co- 
togni, per  avere  frutto  più  presto,  o so- 
[ira  lo  s[dno,  per  poterli  collocare  io  un 
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cattivo  terreno.  In  questi  due  casi  si  al- 
zano meno, '7- 

.^,Una  gran  questione  divide  i culti- 
,:rptori  sull'  epoca  e sull'  altezza  , alle 
quali  convengono  innestare  gli  alberi  in 
pieno  vento.  - , 

^ Siccome  ànlicamenlc.  non  s' inno- 
stavabo  che  gli  alberi  tulli  dalle  fu  este, 
perchò  si' credeva  di  guadagnare  t6mpo 
strappandoli  già  forti,  e conveniva  poi 
aspettare  che  avessero  pienamente  ripre- 
so nel  posto  ove'  si- collocavano,  inne- 
stati cosi  venivano  a,‘  tei , otto  o dieci 
piedi,  ed  a- fenditura , ed^alla  età  per 
io  meno  di  sei  od  otto  anni , qualche 
volta  del  doppio.  Ma  oggidì  che  la 
quasi  totalità  di  questi  alberi  è allevata 
nelle  piantonaie,  innestati  vengono  spesso 
àir  età  di  due  o tre  anni  a scudo,  cd  a 
uno  o due  pollici  da  terra. 

Si  tratta  ora  di  sapere,  se  questi  ul- 
timi alberi  siano  altrettanto  o più  vigoro- 
si, altrettanto  o più  produttivi,  altrettanto 
o più  durevoli  dei  primi. 

Il  prò  cd  il  cantra  è stato- egual- 
mente sostenuto  cd  appoggialo  da  esem- 
pi evidenti.  - . . • ' 

Le  osservazioni  da  Botc  fatte  per- 
sunaliuente,  per  fnrniarsine  un'opinione, 
lo  lasciarono  nell'iacertezza,  avendo  tro- 
vato apch'  egli  dei  fatti  co'mprovaoti  dal- 
r uno  come  dall'  altro  lato. 

Questa  difficoltà  di  assicurarsi  del 
fatto  prova,  che  fu  messa 'truppa  impor- 
tanza su  tal  questione. 

La  lerrica  sta  io  favore  deirionesto 
sugli  alberi  giovani^  e ad  una  piccola  di- 
stanza dalle  radici.  (Vtii  il  vocabolo  la- 
sesTO.  ) * 

Per  soddislàre  a tatti  i desideri!  Si 
l'iservano  nelle  piantonaie  più  bei  getti 
di  franchi,  onde  poterli  innestare  a fen- 
ditura-a  quattro  o cinque  piedi,  dopo 
d'avérlì  governati  secondo  i priiicipii  per 
quattro  o cinque  anni-  Questi  piedi  si 
cbiaiuunu  semenzini. 
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Un  semenziou  un  anno  dopo  inne- 
stato, può  essere  piantato  al  luogo  ove 
deve  dciìuilivameule  restare  ; ma  sarà 
forse  meglio  aspettate  l’ anno  seguente. 

Il  modo  di  piantare  gli  alberi  frut- 
tiferi di  qualunque  natura  è stato  indi- 
cato a!  vocabolo  Piastsgiubb.  (fedi  que- 
sto vocabolo.) 

Gli  alberi  fruitilèri  in  pieno  ven^ 
piantati  una  .volta,  non  domandano  piÀ 
che  delle  rivoltature  iil  loro  piede.  Ra- 
ramente accade  il  caso  nei  primi  loro 
anni  di  doverli  rimondare  dei  loro  rami 
morti,  dei  loro  rami  mal  cresciuti,  dei 
loro  rami  di  rigoglio.  Meno  la  roncfaet- 
la  li  tocca,  e meglio  crescono  vi  sono 
nondimeno  dei  rasi , nei  quali-  è bene 
1'  arrestare  il  loro  crescimento  in  altezza, 
ovvero  il  loro  crescimento  in  lunghezza, 
ed  allora  basta  spezzare  semplicemente 
r estremità  predominante  dei  rami  del- 
r ultimo  loro  getto. 

Spesso  aimhe,  e soprattutto  nel  ci- 
liegio^ per  accelerare  l' ingrossamento  del 
loro  tronco,  ed  in  conseguenza  il  getto 
dei  loro  raesi,Mrà  bene  ìi  fendere  la  loro 
scArza  longitndinaliueale>  '(fedii  t>oca-' 
boli  CiLieeio  e Scoazs.) 

Lo  sbàraztare  gli  alberi  iq  pieno 
vento  dei  ucnEDi  e dei  uusciu,,‘che  alle 
volte  E coprono,  è sempre  bene,  non 
mai  necessario,  (fedi  questi  due'vo- 
caboU  ) 

'Come  si  q.  fatto  giù 'osservare,  gli 
alberi  in  pieoA  vento  si  mettorui  a frutto 
più  o meno  presto,  secondo,  le  specie  e 
le  varietà  ; e qui  devesi  aggiuqgere,  se- 
condo il  terreno  e I*  esposizione.  Di  fatto 
caminciano  < essi  a dar  frutto'  soltanto, 
quando  hanno  sfogato  l’ impeto  del  loro 
getio;  e la  stessa  specie  nClio'Stesso  clima 
ri  si  mette  più  prestò  io  un  cattivo  che 
-iu  un  buon  terreno,  ad  un'  esposizione 
asciutta  e calda,  che  ad  una  esposizione 
umida  c fredda.  Anche  le  malattie  scce- 
lerauo  spesso  questo  mumeotò.  (fedi  i 
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vocaboli  Aueko  , Cbsscimeitu  , Fferr- 

TlFICttlORE.)  < 

Siccome  ia  quantità  dei  frutti  di  cui 
si  caricauu  gli  alberi  in  pieno  tento,  non 
è regolala  che  dalle  circostanze  atmo- 
sferidie,  luccede  cosi  apesfo,  che  que- 
sta quantità  è abbondantissima.  Questi 
fruiti  consumauu  allora  per  nutrirsi  la 
massima  parte  di  quel  sugo  che  doveva 
ai^umnl.ini  nelle  loro  radici  per  la  pru- 
tliizione  dell'  anuu’  seguente.  Da  ciò  ri- 
sultauo  le  raccolte  biennali  ed  anche 
triennali  di  questa  sorta  d’  alberi.  Que- 
st’ ordine  alternativo  d’  abbondanza  e di 
carestia  di  frutti,  non  viene  disturbato 
se  non  quando  le'  gelate,  le  piogge  fred- 
de,. Iq  siccità,  ec.,'  impediscono  o fanno 
in  qualche  angp  cadere  i Bori,  (f'edi  il 
vocabolo  CuLAirms.)  ^ 

Se  si  domanda,  perchè  gli  alberi  io 
pieno  vento  danno  fruiti  più  piccoli  .di 
quelli  a spalliera,  a tutto,  altre  circostan- 
ze d'  altronde  pari , si  risponderà  : il 
maggior  numero  di  questi  frutti,  ed  il 
minor  calore  dell’  aria,  nella  quale  ti  tro- 
vano. Se  sì  domanda,  perchè  tono  più 
saporiti  nelle  medesime  circostanze,  si 
risponderà  : perchè  sono  più  piccoli , 
perchè  le  foglie  che  gli  alimentano  tono 
più  numerose,  e perchè  si  trovano  ip 
un'  aria  più  rinnovata,  (f'ecb  il  vocabolo 
Fbptto.) 

Qli  àlberi  fruttiferi  in  pieno  vento 
si  collocano  nei  giardini,  negli  orti,  sul- 
r orlo  ed  in.  mezzo  ai  campi.  Non  si  po- 
trà mai  abbastanza  moltiplicarli  da  per 
tutto  ove  il  farlo  è possibile,  ed  óve  non 
abbiano  a nuocere  troppo  alle  altre  pro- 
duzioni. 

VENTOLANA  ; Burnus. 

' Che  cosa  sia^  e classìfica%ioae 

Genere  di  piante,  appartenente  alla 
classe  in  (IriandriaJ,  ordine  II  fttygi- 
niaj,  ed  alla  famiglia  naturale  delle  gra 
minacet,  giusta  il  metodo  di  Jassieu. 
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Caratteri  generici. 

■Glàma  del  calice  a due  valve,  bis- 
lunghe, barbute  al  di  sotto  della  loro 
sommità'  ; gluma  del  Bore  'a  due  valve 
bislunghe,  l’  esterna  delle  quali  è più  lun- 
gsyjióri  glumacei,  in  gran  numero  for- 
manti piccole  spighette  bislunghe,  cilin- 
driche, a-due  ordini  ; seme  bislungo,  con- 
vesso da  un  lato,  solcato  da  un  altro.  ' 
Enumerazione  delle  specie. 
Contiene  quaranta  specie,  parecchie 
delle  quali  sono  tanto  abbondanti  nelle 
nostre  Campagne,  che  i coltivatori  dispen- 
sarsi non  possono  d' imparare  a conó- 
scerle.^— Smith  nel  Voi.  IV  degli  j4tti 
della  Società  Linneana  di  Londra,  dà 
una  buona  Monografia  delle  specie  che 
crescono  io  Inghilterra.  Le  specie*più 
comuni  di  questo  genere  sodo. 

. V.  CÙRNICULATA;  B.  pinnatus, 
Lino. 

Caratteri  specifici. 

Stelo  semplice,  alto  due  o tre  piedi  ; 
spighette  alterne,  distiche,  diffuse,  rileva- 
te , alquanto  curve  ,' sessiii  ed  appena 
barbate. 

Dimora. 

' Questa  pianta  perenne  si  trova  nei 
boschi,  sulle  ^montagne  asciutte  e nelle 
pianure  .aride.  Si  riconosce  èssa  innanzi 
allo  spuntare  degli  steli,  ai  larghi  suoi 
cuti  isolati  di  un  verde  giallastro  o di 
una  considerabile  densità.  ' 

V.  DEI  CAMPI  ; B.  arvensìs. 
Caratteri  specifici. 

Culmi  alti  più  di  nn  braccio  e mec- 
zo;_/ògfre'stret(e;  pannocchia  pendente; 
spighette  ovali,  bislunghe,  lifcie,  di  otto  a 
dieci  fiori,  brizzolate  di  verde  è dì  scuro. 

Dimora. 

Pianta  annua,  conàuiie  fra  ì sulclù 
dei'  campi  e dei  prati. 

V.  PELOSA  ; B.  molìis.  , 

. Caratteri  specifici. 

Foglie  con  peli  luoghi  ; pannoc- 
chia diritta,  serrata  ; le  piccole  spighe 
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pcloie,  ovaU,  un  poco  gonfie  ; glume  «1- 

ihtiche  ; peduncoli  ramosi  (i).  ' 

Dimora. 

Pianta  annua,  comune  nei  luugiù 
freschi  e coltivati.  , ^ 

V.  SEGALINA  ; B.  secalinus. 

Caratlfri  sfiécifici. 

Culmo  alto  un  braccio,  diritto  ; fo- 
glie piane,  pelose  ; paimocchia  pendente, 
di  ilue  p Ire  pollici  ; spigliene  ovali,  ap- 
puntate, compresse,  liscie,  a otto  o-  dieci 
liori  ; reste  lesiiiil'urmi,  multo  corte,  rad- 
diizzate;  glume  liscie. 

Dimora.  ' 

iPianta  aiinua,  comune  nei  campi 
fra  le  biade.  ' 

y.  VANA  ; B.  sUrilis.  — Volg.  f'e- 
. na  vana. 

Caratteri  specifici. 

■ Foglie  pelose,  scabre  ; pannocchia 
molto  debole  c diflusa  ; le  piccole  spi- 
ghe bislunghe  a due  ordini  ; glume  bis- 
lunghe, con  resja  multo  lunga  e diritta. 
Dimora. 

Questa  pianta  annua  è comune  lun- 
go le  strade,  nei  campi,  c in  tutti  i luoghi 
secchi  ed  aridi. 

Usi. 

Sarebbe  mancare  al  più  santo  do- 
vere di  riconoscenza  e di  giustizia,  se  nel 
parlare  della  ventolana  dei  campi  non  si 
ricordassero  i bei  lavori  dei  chiarissimi 
sig.  Ottavio  Cristnfoli  c Don  Domenico 
Zamlicncdelti,  e l' interesse  che,  per  e- 
slendere  la  coltura,  si  prese  P Accademia 
di  Cuoegliano,  la  quale  siedetle  in  altis- 
sima onoranza  per  tanti  suoi  celebrati' 
utilissimi  lavori. 

La  prima  idea  di  mettere  a coltura 
silTatla  graminacea,  venne  al  sovraccilalo 
Crislqfoli,  ed  i principali  vantaggi  gli  ha 

(i)  Per  essere  questa  specie  mo|to  si- 
mile alla  F.  segalina,  alconi  Intanici,  ec- 
cettuato Persoon  e fFilldenow,  l'hanno 
con  siilersla  come  semplice  tsiiclà. 
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.esso  diffusamente  descritti  nel  Giornale 
Italia,  che  stampavasi  in  Venezia,  e 
specialmente  nella  bella  Memoria  fatta 
per  rispondere  all’  Accademia  accennata 
quando  proponeva  =:  di  rintracciare 
perchè  non  ne  sia  più  estesa  tale  coAis- 
ra,  e più  esteso  altresì  V uso  ilei  gessa, 
e i/uindi  quali  ne  sarebbero  i wtodi  più 
facili  e più  sicuri  di  universaUsaare 
utili  scoperte.  Dei  vantaggi  ne  parlò  p4^ 
re  nuovamente  P abate  Zambenedetti 
dianzi  ricurdato,  nella  sua  Memoria  in 
proposito,  coronata  dall’  Accademia,  la 
quale,  non  che  starsi  alle  semplici  parole, 
con  premi!  generosi  ricompensava  l’opera 
dei  sozii  suoi. 

Tale  erba  non  esige  altra  speM,  che 
quella  di  procurarsene  per  la  prima  volta 
il  seme  : lo  che  fa^mente*?!  ha  dove  col- 
tivasi la  segala,  nascendovi  essa  spontanea- 
mente per  entro.  Si  semina  essa  alla  fine  di 
autunno,  spargendola  semplicemente  alla 
volatale  regge  ai  ghiacci  ed  alle  nevi.  Ed 
anzi  vi  germoglia,  e cresce  a dispetto  del- 
l’ inverno  il  più  crudo,  attalchè  s’ inco- 
mincia a raccoglierla  in  febbre jo,  ed  allora 
appuntò,  quando  comimeinente  più  si 
scarseggia  di  foraggi- In  alcuniìnoghi  può 
quindi  tornar  utilissima,  e lorda  iofalti  in 
alcune  campagne  del  Trivigiano  gkiajose 
e leggete,  verso  Castelfranco,  e lungo  il 
Piave  dove  si  serra  tra  monti  : non  è pe- 
rò vero  ciò  che  dice  il  prof.  Moretti, 
cioè  che  nel  territorio  di  Conegliano  si 
coltiva  con  grandissima  utilità.  ( Bibl. 
agraria.  Voi.  IV,  pag.  5a3). 

Quest’'erba  quando  è fresca  non 
nuoce  ai  bovini  che  ne  sono  avidissimi, 
anzi  gl’  ingrassa  e fortifica,  come  se  venis- 
sero pasciuti  di  buon  Geno  o di  biada,  e 
secca  rlpsce.  un  Geno  molto  durev'ule  ed 
ottimo  si  per  li  bovini  che  per  i cavalli, 
anche  pei  molti  semi  Che  [>roduce,  i quali 
rendono  sempre  più  nutritivo  il  fieno.  Il 
nostro  Crislq/'oli  dice,  che  non  pregiudi- 
ca punto  (più  delie  altre  erbe)  afia  G:lice 
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riuscita  dei  snccessiri  seminati,  ni  inter- 
rompe nei  campi  arativi  il  corso  ordina- 
rio delle  solite  seminagioni  ; che  regna  in 
ogni  sorta  di  fondo,  in  colle  egualmente 
che  in  piano,  e in  parità  di  estensione  e 
di  qualità  di  terreno,  rende  tanto  Geno 
secco^  quanto  un. prato  naturale,  cui  non 
si  presG  una  straordinaria  coltura  ; e co- 
munque sia  soverchia  la  lode,  pure  non 
è ingiusta,  come  alcuni  pretendono.  — 
In  una  Memoria  Sopra  la  coltura 
dei  prati  — premiata  dall’  Accademia  di 
Conegliano  nel  1786,  si  descrisse  pnreJ 
e si  diffuse  il  modo  di  farne  con  questa 
pianta  i prati  artiGciali.  Oh  T benemerita 
Accademia,  perchè  non  risorgi  ?... 

Le  foglie  della  corniculata  so- 
do taglienti  ed  assai  lunghe,  e gli  iiccel- 
Iptori  le  adoperano  per  formare  i loro 
Gschietti  nella  caccia  <t  palnione-  I be- 
stiali^ le  mangiano  in  primavera,  ma  in 
autunno  non  te  toccano  ; si  potrebbero 
nondimeno  adoperare  in  praterie  artiG- 
ziali  per  farle  pascere  ai  montoni,  giacché 
queste  foglie  sono  troppo  corte  per  intra- 
prenderne il  taglia  con  qualche  vantag- 
gio. Potrebbero  anche  servir  di  lotte  nei 
giarilini  situa'ti  in  terreno  - arido,  uve  dif- 
ficilinente  può  crescere  la  maggìbr  parte 
delle  altre  graminacee,  se  non  fossero  tan- 
to fqltc  ; ma  è probabile,  che  rinnovan- 
dole spesso  col  mezzo  della  semina,  si 
riiucissa  a.  diepinuire  un  tale  inconve- 
niente. 

La  f',  vana  forma  spesso  il  fonilo 
delle  praterie  artiGziali  che  sono  per  ter- 
minare il  loro  periodo  ; s’  alza  menu  del- 
la f'.  segalina,  ed  ha  i semi  anche  meno 
glossi.  Tutti  i bestiami  l’amano  molto, 
quand’  è giovine,  ma  coll'  avvicinarsi  alla 
maturità,  e di  più  poi  qùando  è disecca- 
la diventa  insipida  e dura.  Questo  è il 
motivo,  che  trattenne  sempre  dal  semi- 
narla èome  foraggio  quantunque  la  sua 
facultà..di  crescere  nei  più  cattivi  terreni, 
persuadere  potesse  àd  uba  tale  detefmi- 
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nazione  j determinarsi  però  Invece  con- 
j viene  a sollecitare  il  taglio  dell’ erbe-me- 
[diohe,  ove  il  forasacco^  si  trova  in  una 
i considerabile  proporzione.  — U bestiame 
I mangia  pure  la  segalina  quando  è in  er- 
ba. E qui  avvertasi  pure,  che  con  i semi, 
in  tgmpo  di  carestia  .si  è fatto  del  pane 
nero,  amarognolo,  e quantunque  attesti 
il  celebre  Bosc  (Dici.  rais.  <T  jégric.), 
che  essi  non  'nuocono  sensibilmenle'aWa 
qualità  del  pane,  pure  migliori  osserva- 
zioni oe  li  fanno  avere  siccome  causa  di 
emicrània  e di  vertigine.  — Dalla  sua 
pannocchia  può  trarsi  un  color  verde. 

Danni. 

La  vana  si  matura  come  la  P. 
segalina,  prima  del  taglio  delle  segale, 
dei  formenti,  delle  avene,  degli  orzi,  per 
cui  rare  volte  il  suo  grano  si  trova  me- 
scolatO-con  quello  di  questi  cereali  ; per 
cui  lauto  diflìcile  riesce  il  purgarne  i cam- 
pi. .^’on  v’  è,  che  la  coltivazione  delle 
piante  soffocanti,  come  la  veccia,  i piselli, 
ec.,  o quella  delle  piante  che  domandano 
frequenti  inlraversature,  come  il  pomo  dì 
terra,  ì fagiuoli,  ei:.,  capace  di -distruggerlo 
dopo  due  o tre  anni.  Alcuni  coltivatori 
credono  che  non  nuoca  ai  campi,  perchè 
ha  le  radici  piccole  a^i  ; ma  noi  nOn 
possiamo  essere  del  loro  avviso,  perchè 
essendo  della  stessa  famiglia  dei  formenti 
e delle  avene,  sucohia  gli  stessi  prin«ipii, 
e se  non  pregiudica  con  la  sua  grandez- 
za, tanto  più  pregiudica  con  la  sua  ab- 
bund.mu. 

VEJiTOLANA  ; Cjnosurus.  . 

Che  cosa  sia,  e classificasione. 

Genere  di  piante,  appartenente  alla 
classe  111  (Iriandria),  ordine  II  (dygi- 
nia),  del  sistema  dì  Linneo,  ed  alla  fami- 
glia naturale  delle  graminaceae,  giusta  il 
metodo  dì  Jussieu. 

• Caratteri  generici. 

Gluma  del  calice  bivalve,  molliflo- 
ro  ; gluma  del  fiore  a due  valve,  delle 
quali  r esletna  è più  lunga  c concava,  e 
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r interna  piana  ; ricettacolo  pro|irio  per 
un  sol  verso  ; teme  bislungo,  appuDlato 
nelle  due  estremità. 

Emunerationt  detie  specie. 

Ecco  le  tre  specie  <li  cui  parleremo. 

V.  DEI  PRATI  ; Cynosurus  cri- 
slatus.  Lino. 

Caratteri  specifici.  , 

Culmo,nuiìo  ; spiga  per  un  lato  ; 
brattee  pennato  fesse,  che  circondano  le 
piccole  spiglye.  r 

Dimora  e Jioritstra. 

Pianta  perenne,  comune  nd  prati 
aridi,  e fìurenle  in  estate. 

V.- ISPIDA  ! Cy.  echinatus. 

Caratteri  specifici. 

Culmo  nudo,  alto  mezzo  braccio  in 
circa,  come  1’  antecedente  ; spiga  corta, 
per  un  lato,  serrata,  ispida  ; 'irat/ee  io 
pagliette,  a due  ordini,  terminate  da  una 
resta. 

Dimora. 

Pianta  annua  comune  lungo  gli  ar- 
gini dei  fiumi  e sopra  i monti.. 

V.  COAAKAN  ; Cy.  coracanus  ; 
Eleusine  coracana,  Pers.  — Volg.  Ko- 
rakan. 

Caratteri  specifici. 

Culmi  alti  appena  un  braccio,  lisci, 
compressi,  diritti  ; ^^le  quasi  opposte, 
liscie,  sparse  di  peli  lunghi,  radi,  assai  de- 
licati -,  spighette  provenienti  dalle  sommi- 
tà di  ogni  culmo,  riunite  quattro  o cin- 
rjuein  un  sol  punto,  diritte,  embriciate, 
con  6 od  8 fiori  ; seme  ovale,  minuto,  ri- 
pieno di  una  sostanza  biancastra  e fa-| 
rinosa.  , ' • 

Dimora. 

Pianta  annua,  indigena  nell’  India 
orientale. 

Usi. 

La  f’’’.  (lei  prati  è stata  giudicala 
per  un  buon  foraggio,  Specialmente  per 
le  pecore,  ma  non  riesce  molto  abbon- 
dante. Ilolmberger.  j4ct.  Acad.  Reg. 
IlaLn,,  i77G,pag.  a 26, sospetta  che -que-| 


VEN 

sto  graminaceo  sia  velenoso.  Nel  tempo 
infatti  che  è in  erba,  i bovi  non  lo  pren- 
dono volentieri,  « potrebbe  essere  loro 
nocivo  come  tonte  altre  piante  allorché 
sono  tenere  ; ma  non  sembra  credibile 
che  quando  è secco  poHa  produrre  il  mi- 
nimo danno  ; mentre,  oltre  Linneo,  tanti 
altri  buoni  autori  non  avrebbero  mancato 
di  avvertirlo. 

- La  ispida  per  quanto  sia  riguar- 
data da  alcuni  come  pianta  da  pastura, 
non  è molto  adattata  per  alimentare  il 
bestiame  per  euer  dora  e poco  abbon- 
dante. 

Nel  Voi.  II  degli  Annali  ef  Agric. 
del  Regno  (V  Italia  per  tanno  i8og, 
redatti  dal  cav.  Re,  si  trova  una  H/emo- 
ria  del  prof.  Luigi  Arduino,  nella  quale 
si  dà  un’  esatta  descrizione  della  E.  cò- 
rakan,  e del  mudo  di  coltivarla,  oltre  gli 
usi  ai  quali  può  servire.  Risulta  in  so- 
stanza eh’  essa  richiede  un  suolo  un  poco 
argilloso  e compatto,  ma  sostanzioso,  e * 
leggermente  umido.  Si  semina  iu  prima- 
vera, e si  appiana  il  terreno  con  I’  erpice. 

Il  seme  liberalo  dalla  sua  gluma,  e im- 
piegato per  alimento,  Unto  cotto  in  mi- 
nestra, quanto  panizzMo  con  la  metà  di 
farina,  è stato  trovato  di  ottimo  gusto  e 
molto  salubre.  Ridotto  in  polenta,  può 
servire  ad  ingrassare  i roajali  ; e finalmen- 
te dato  agli  uccelli,  e a tutti  gli  animali 
da  cortile,  influisce  a render  loro  la  carne 
più  delicata  e saporita. 

VENTOSITÀ’. 

Vale  raccolta  d’aria  o di  gas, che  si 
genera  lungo  il  condotto  alimentare,  (f  ". 
Vesto.) 

VENTRALI  ( anaìE  ).  E.  Ersie  ad- 

DOMIRALI. 

VENTRE  ; RASSO  VENTRE.  E. 
Addouise.  ' 

VENTRESCA.  (Zooj.) 

Pancia. 

VENTRICOLI.  E.  Cuore. 

VENTRICOLI,  r.  Stomaco. 
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VENTniCOSO.  r.  PÌncirTo. 

VENTUOSO.  (Giard.) 

Roger  Schabol  applica  questo  no- 
me ad  un  ramo,  che  si  lascia  senta  po- 
tare alle  spalliere  troppo  vigorose,  per- 
chè consumi  nei  giorni  di  primarerii 
I'  eccesso  del  loro  sugo  ; questo  ramo 
poi  viene  o tagliato,  o spettato,  o torlo. 

Questo  nome  e questa  pratica  so- 
no quasi  del  tutto  ignoti  ai  giardinieri, 
nc  v'  è male  che  lo  siano,  perchè  il  pri- 
mo non  è giusto,  e la  seconda  può  es- 
sere van.tog'ginsainente  supplita  da  prin- 
cipio con  una  potatura  pisi  lunga,  poi 
con  una  ciirratura  dei  rami,  ec. 

VEPRECIJLAE.  fRot.) 

Titolo  che  TAnneo  nei  suoi  fram- 
menti di  nsetodo  naturale  ha  dato  a una 
piccola  famiglia  di  piante,  i principali 
generi  della' quale  sono  — rhamnas,  sy- 
drroxylum  , do  filine  , gnidio  J ìycium  , 
ctffriim,  ec. 

. VERATRO  ; yeratrum,  , 

Che  caia  sia. 

Genere  'di  piante  dellg  quali  co- 
niunqiie  alèune  non  abbiano  Rorb  brìi-, 
Innti,  nondimeno  pel  loro  bel  portamento, 
pel  fogliame  e per  le  granili  pannucchk 
possono  figurare  nei  giardini. 

Clàssificatione.  ' ' 

Appartiene  alla  classe  XXIII  fpo- 
lygamia),  ordine  I (monoecia)  del  siste- 
ma di  Linneo,  ed  alla  famiglia,  naturale 
delle  juncaeee,^us\a  il  mefodo  di  Jussieu. 

Caratteri  generici:  J 

Calice  mancante  ; corolla  di  sei 
|>etali  ; ovario  'a  tre  lobi  ; stili-  corti  ; 
stimmi  semplici  ; capsula  a tre  lobi,  Iiin- 
go.la  sutura  delle  quali  si  apre;  semi 
numerosi,  con  un  contorno  largo,  mem- 
branosò. 

Enumerauone  dette  specie. 

Noi  diremo  delle  tre  specie  seguènti, 
non  comprendendo  il  C.  nigrum,  perchè 
appunto  fu  p'ortato  al  genere  hetteoorum. 
(C.  Elìesoiio.) 
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V.  BIANCO  ; F.  album,  -r-  Volg. 
Elleboro  bianco.'  •( 

Caratteri  specifici. 

Caule  alto  tre  piedi,. diritto,  forte  e 
semplice;  foglie  grandi  e tessili,  amples- 
sicauli,  ovato-piegate,  a nervi  numerosi 
eparalelli,  di  un -bel  verde  ;_/£ori  bianca- 
stri, in  grappoli  ricomposti  e pnnnoc- 
chinti,  terminali.  Questa  specie  forma  dei 
larghi  cespugli. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne , originaria  della 
Francia  meridionale,  e fiorente  in  giugno 
ed  agosto. 

V.  NEGRO;  F.  Eccrsuno  sebo. 

V.  VERDE;  viride.  - - • 
Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  sei  piedi,  dirittissimi,  ra- 
mosissimi ; fioglie  più  grandi  di  quelle 
della  pi  ima  specie  e molto  più  spiegate; 
fiori  verdicci,  in  grappolo  molto  ricom- 
posto e pannocchiuto,  terminale;  calici 
campaniformi,  e le  loro  unghie  interne  e 
laterulménte  ingrossate. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  dell'  A- 
merica  settentrionale,  e fiorente  in  luglio 
ed  agosto. 

Coliivavione. 

Queste  piante. sono  molto  rustiche, 
e vegetano  bene  in  tutti  "i  terreni.  Ma 
riescono  molto  meglio  nei  buoni  fonili  di 
terra  piuttosto  freschi.  Si  niultiplicaho  coi 
lumi  posti  in  terra  subito  che  sono  nati, 
in  una  situazione*  di  buona  terra  fresca, 
in  una  terrina.  Si  possono  lasciare  per* 
un  anno  o due  nei  hingo,  in  cui  furono 
scminate,.acciocchè  si  fortifichioó  prima 
che  si  piantino  ove  devono  restare.  Se 
nascono  troppo  folte',  converrà  diradarle. 
Quando  queste  specie ;i  possederanno, sarà 
m^lio  propagarle  separando  i loro,  piedi; 
ma  conviene  che  siano  molto  forti  per 
poter  soffrire  queste  divisioni  ; e quando 
si  fanno  è meglio  prendere  grossi  germogli 
è rampolli  piutlusto  che  piccoli.  Non  è 


D”j"i?Hd  by  Google 


544  ver 

bene  rìnnonre  questa  operaxiooe  che 
dopo  tre  o quattro  anni.  . 

Usi 

Cou  la  prima  gli  antichi  popoli  di 
Europa  avrelenaranu  le  loro  freccie.  Le 
sue  radici  hanno  virtù  emetica  ed  erri- 
na,  ma  non  sono  al  presente'  prescritte, 
polendo  avvenirne  degli  efletti  molto  vio- 
lenti. Si  sono  usale  all'  esterno  polve- 
rizzale per  gl' insetti  della  cute,  u per 
guarire  la  tigna,  sperialinente  delle  peco- 
re: ma  anco  in  tal  modo  ne  sono  risul- 
tati degli  inconreolenli.  Non  può  adun- 
que riguardarsi  che  come  ' una  pianta 
velenosa.  Anco  la  seconda  ha ' a nn  di- 
presso così  ree  qualità.  Si  adoprano  di 
essa  i frutti  ed  i semi  polverizzati  per 
uccidere  ' i pidocchi,  ma  si  produce  del 
bruciore  alla  cute  assai  molesto,  ond'  è 
che  ambedue  queste  specie  dovranno  po- 
sporsi ai  rimedii  più  miti. 

VERBASCO  ; f ’erbascum. 

Che  cosa  sìa,  e classificai,ioiie^ 
Genere  di  piante  che  contiene  del- 
le specie  molto  osservabili  per  la  Igru 
grandezza  e alle  volte  per  la  loro  abl>iMi>- 
dunza  : spettano  alla  classe  V ( pentan- 
Ji  iti),  ordine  I (monogynia),  .eà  alla  fa- 
miglia delle  solanee. 

Caràtteri  generici.  i 
Calice  quinquepartilo  ; carpila  ro- 
tata, ineguale  ; stami  ineguali,  pelosi  alla 
base  ^ capsula  di  due  cavità  e di  dqe  im- 
poste. 

Enumeratone  delle  specie.  • 

. Si  contano  ao  specie  circa-  di  ver- 
baschi : le  più  comuni  e le  più  notevoli 
sono  le  seguenti  (t). 

(i)  Il  Bamonà  ne^W  .Jnnaìì  del  JVu- 
seo  fece  cono^ceré  fune'  il  primo,  che  il 
f'.  myconii,  belle  e rere  piente,  auu  epper- 
lìeiie  a questo  genere,  in  cui  le  collocò 
Linpeo,  neppure  forse  ed  elcune  femiglie 
lidie  fino  ed  ore  slebilitc.  Perciò  s' indusse' 
il  Persoon  a formevne  un  nuovo  genrrr, 
a ad  intitolarlo  col  nome  di /ianiòm/a  pi- 
renaica. 
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V.  BLATTARIO  ; F.  UaOària.  '-^ 
Volg.  Erba  da  vermi.  , 

Caratteri  Specifici. 

Caule  diritto,  glabro,  alto  due  a Ira 
piedi  sfoglie  bislunghe,  glabre,.; — le  infe- 
riori ondose,  carenate  o incise  ; le  supe- 
riori amplessicauli,  crenate;  fiori  gialli, 
piani;  filamenti  violetti,  in  ispighe  lasse 
c terminali  ; solitari  sopra  ciascun  pe- 
duncolo semplice. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  Borente  in  luglio  ed 
agosto. 

Farìetà. 

I A foglie  lunghe  laciniate. 

a.  A Cori 'bianchi. 

V.  BLA  rTARirORMF.:  bbitla- 

rioides.  II.  P.  — F.  viscidiilum,  Pers. 
Caratteri  specifici. 

Caule  iliritto,  ramoso,  ulto  tre  pie- 
di  ; foglie,  scssili,  bislunghe,  appuntate,. — 
le  inferiori  sinuose  c le  superiori  alterne, 
amplessicauli,  appuntate,  tutte,  molli,  su- 
gose, quasi  glabre  ; fiori  di  un  bel  giallo, 
grandi,  coi*  Glamentl  porporini,  in'  lunghe 
;pighwlerminali,  ordinariamente  in  nu- 
merò di  due,  portali  da  peduncoli  cor- 
tissimi. ' ' : 

Dimora. 

Pianta  annua,  origìoaria  della  F ran- 
cia, 

V.  FERRIGNO;  F. ferrugmeum.  . ' 
, Caratteri  specifici.  , • 

Caule  diritto,  ramoso,  allo  tre  a 
quattro 'piedi;  foglie  radicali,  bislunghe^ 
cuoriformi)  doppiamente  crenate,  v — le 
caldine  quasi  sessili,  .egualmente  crenate, 
rugose,  pelose  sfiori  grandi,  ferrigni,  io 
lunghe  spi^e.  ‘ 

, Dimora  e fiorittua. 

Pianta  perenne,  originaria  dell' Eu- 
ropa meridionale,  e fiorente  in  maggio  ed 
agosto, 

V.  FLOMOIDE;  F.  phlomoides.' 
Caratteri  specifici. 

Caule  diritto,  sugoso,'  lanuginoso. 
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ptnnoccbhlto  tf^Ko^ameole  alla  sum- 
mi(à,  alto  5.  « S piedi  'radicali  io 

rotetia,  oralo-bitlaoghe,*  peziulale 
mentotc,  a pieghe  morbide  al  Utiu,  — le 
cauline  alteroe,  tessili,-  crenate  ; Jtori 
grandi,  gialli  o bianchi,  odorosi,  in  molte 
spighe  che  formano  la  pannocchia, 
Dimora  e JioriUtra. 

Pianta  bienne,  indigena  ddla  Fron 
eia  e dell'  Italia,  e fiorente  in  giugno  ed 
agosto. 

V.  EICSITE;  V.  fychnitis.  — Volg. 
Verhaico  nero. 

Caratteri  specifici. 

Caule  alto  tre  o quattro  piedi,'  di- 
rilto,  dliodrico  :^g/ie  alterne,  cuneifor- 
mi, bislunghe,  molli,  morbide  al  tatto,  — 
.le  caldine  sessili,  bianrestre  al  di  sottiT; 
Jiori  di  un  giallo  pallido,  piccoli,  pedi- 
celiati,  in.  lunghe  spighe  diritte  e race- 
miformi.  ‘ , 

J'qrietà. 

k.  (ori  bianchi.  . - 

Dimora  e Jioritura,  * ’ 

. ' Pianta  biènne,  fiorente  in  luglio  ed 
agosto.  ' 

V.  LII^IFORME-,  f'./jrrariusij^DCjrcI: 
' Caratteri  specifici. 

Caule  debole,  curvato,  altp  due! 
piedi  •.foglie  radicali,  ovatq-bilungbe,  un 
poco  angolose,  crenate,  quasi  glabre,  pe- 
aiolate,  — le  emuline  cuoriformi,  appun 
tale,  sessili,  dentate  di  un  bel  giallo, 
grandi,  in  ispighe  lunghe  e terminali.  . 
Dimòra. 

Ilanta  originaria  della  jSpagna. 

V.  TtERO;  y.  nigrum. 

Caratteri  specìfici.  ' 

Caule  diritto,  ramoso,  rossiccio,  al- 
to  due  piedi  ; foglie  alterne,  pezioIate,j 
ovaio-bislunghe , cuuriiurmi,  crenate,  di 
un  verde  oscuro  ; fiori  giaiii  ; filamenti'^ 
.rossi,  in  pannocchié  terminali.. 

. Dimora  c fioritura. 

Piante,  perenne,  fiorente  in  maggio 
ed  agosto. 

Dit.  X .4gr..,  a 4* 
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V.  PORPORINO;  y.  phoeniceum. 

' i Caratteri  specifici. 

Caule  alto  un  piede  e mezzo,  dirit- 
to, minuto ;_/bg/ie'Ovali,  crenate,  crespe, 
verdi,  quasi  glabre  ; fiori  porporini,  di- 
stanti, io  grappoli  lassi  e terminali. 

. Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  dell'Eu- 
ropa nteridiuuala,  e fiorente  in  moggio  e 
luglio. 

V.  OFFICINALE;  y.  1/oysur, Lino. 

— Volg:  Tasso  barbasso. 

, Caratteri  specifici. 

Calde  ordinariamente  semplice,  su- 
goso, landginoso,  biancastro,  alto  4 a fi 
piedi  -.foglie  grandi,  alterne,  ovato-bùlun- 
ghe,  appuntate,  — le  radicali  in  ros'ette  è 
le  caldine  scorrenti,  sugose,  biancastre, 
lanuginose,  morbide  al  tatto  -,  fiori  gialli  i^ 
mazzetti  sess'ili,  disposti  in  una  lunghis- 
|tima  spiga  terminale. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  bienne,  fiorente  in  luglio  ed 
agosto. 

•V.  SPUNTONATO;  F.  mucronalwH. 

Caratteri  specifici 

Calde  sugoso,  fermo,  biancastro,  to- 
mentoso, ramificato  alla  sommità,  alto  fi  a 
8 piedi  ; rumi  numerosi  ; foglie  radicali 
in  rosetta,  ovato-bislunghe,  molto  tomen- 
tose, lunghe  due  piedi,  — le  cantine  spar- 
|se,  aipplesticaull,  biancastre  e quelle  della 
sofunfiU  corte,  spuntonate  ; fiori  gialli, 
grandi,  sessili,  i qpali  coi  rami  che  ne 
re^no  tutti  coperti,  formano  una  bella 
pannocchia  terminale. 

Dimora.  ' 

j Pianta  bienne,  originaria  dell’  isola 
di  Geodia. 

Usi. 

Rigoardate  sono  tulle  le  parti  del 
T.  officinale,  e soprattutto  i fiori,  come 
emollienti,  dolcificanti,  antispasmodiche, 
bechiche,  vulnerarie  e detersive,  qualità 
da  esso  dovuta  probabilmente  a quel 
principio  oarculioo  che  i proprio  a tutta 
C,j 
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le  piante  ilella  tua  fnmigUa,  coaninqiie  il 
pnif.  Ulivi  fit/at.  Med.  tose.)  non  creda 
«i  abbia  fate  infuMone  maggior  efCcacia 
dell'acqua  calda.  Ore  si  usino,  »’ inridga- 
no  i fiori  in  urt  pannolino,  onde  non  si 
mescali  all'acqua  la  peluria  degli  slami,  la 
«quale  irrila  le  lanci.  Se  ne'fa.iiso  frequen- 
te, e Seopoli  ci  assicura,  che  in  Carniols 
viene  adoprato  contro  lina  malattia  di 
petto  delle  bestie  cornute.  La  s.na  radice 
cotta  può  essere  mangiala,  e servire  di 
nutrimento  al  bestiame  ed  al  polla(ne.,Le 
sue  semenre  servono,  come  si  dice,  in 
alenni  paesi  per  inebriare  i pesci.  Un 
culliratoSe  attiro  non  deve  mai  lasciar 
perdere  i piedi  di  questa  pianta,  che  na- 
scono Sul  suo  fondo,  «opraitntio  quando 
vi  trova  una  certo  abbo'ndanta,  essendo 
essa  proprissima  ad  Aumentare  la  massa 
dei  suuiMetami,  e ad  essere  bruciala  per 
riscaldare  il  forno,  o per  trarnq'della  po- 
tassa. Il  momento  piò  vantaggioso  per 
farla  tagliare  è quello,  nel  quale  essa  si 
trova  in  Gore  per  metà.  Bosc  Ip  riguardli 
tanfo  degna  di  ammirazione,  che  non  esitò 
punto  a suggerire  di  seminarla  etpressa- 
mente  in  quelle  aride  sabbie,  che  si  ha  Poso 
di  lasciare  io  maggese  per  rari  anni  di  se- 
gnilo, sia  per  trarne  i soprindicati  vantag- 
gi. sia  per  sotterrarla  coll’ aratro  dopo  il 
primo  anno.  Le  sue  radici  grosse  e carno- 
se, le  sue  foglie  numerose  cd«cqoosc,non 
potrebbero  iò  quest'ultimo  caso  che  por- 
tare un  principio  fecondante  nel  suòlo  al- 
meno per  due  o Ire  anni,  IV  lichniiic, 
e il  nero  merilan»  pure  di  essere  cylli- 
vati  ancora  più  del  sopraccitato,  ma  cre- 
scono meno  alti,  e le  loro  foglie  sorjo  mb- 
.no  grandi.  Le  api  trovano  sui  \ofp  Cori 
un'  abbondante  raccolta. 

VERBENA  ; f^erbena. 

Che  cosa  sia,  e classificaiione. 

' Genere  di  piante  molto  dlfTute  nei 
giardini  d'Italia  ; appartiene  alla. classe  li 
(diandria) , ord'me  I (monogenìa)  del 
sistema  di  Linneo,  quantunque  <preseq- 


V E R • 

[tandosi  sempre  ooi^  quattro  .stami,  due 
|iiò  alti  e du^  piò  bassi,  dovesse  ascrt- 
versi  alla  classe  XIV  (didynamia),  ordi- 
ne li  (angiosperma),  come  appunto  fecn 
il  Persoon':  appartiene  poi  alla  famiglia 
naturale  delle  pirenacee,  secondu  i/ussieu. 

Caratteri  generici. 

Calice  5-Gdo  ; corolla  a lembo 
quasi  a due  labbri,  a cinque  lobi  inegua- 
li ; stami  quattro  didinamici,  o solamente 
due  non  isporgenli  in  fuori;  stimma  ottu- 
so ; semente  da  3 a 4,  coperte  dal  calice 
persistente. 

Enwneratione  delie  specie.' 

Questo  genere  comprende  ao  spe- 
cie circa  di  piante. 

V.  A FOGUE  DI  ORTICA  ; r.  iir- 

ticacjblia. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  tetragoni,  alti  tre, a quattro 
piedi  ; fnglit  opposte,  ovali,  appuntate,' 
«leniate,  |>eziulate  \ fiori  bianchi,  in  ispi- 
glie  Glifovmi,  pannocchinte  e terminali. 

Dimora  e fioritura. 

-.  l’ianla  bienne,  originaria  dell’ Ame- 
rica settentrionale,  e Gerente  in  giugno,  e. 
settembre.  * . 

V.  A FOGLIE  INCISE;  P.  auble- 
tia,  II.  Iv.,  Michaux,  J^cq.  . — Jliich- 
ncia  canailensis,  Linn. 

Cùratlcri  specifici. 

^ Cauli  gir  uni  prusltati  e naddriz- 
zalì,  gK  altri  diritti,  ramosi,  che  formano 
un  cesto  •,Jpglie^  ««ppos.le,  laociolato-ap- 
piintate,  profondamente  incise ,- trifide, 
di  un  verde  cupo;_/iori  di  nn  bel  tosso, 
i quali  dapprincipio'  formano  una  testa 
ombrclliformc  e terminale,  e questa  in 
seguito  si  allunga  in  una  spiga  lassa. 

Dimora  e fioritura. 

, Eianta  bienne,  originaria  dell'Ame- 
rica, e Borente  in  loglio  e novembre.' 

V.  ASTATA  ; Aastafa. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  tetragoni,  alti  cinque  a sei 
piedi  ; /i'glie  bislunghe,  ap[>untale,  den- 
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tote,  di  uo  verde  otcìiro,  do  pocu<cre- 
ipe,  peziulate,  opposte^  fiori  azzurri,  io 
ùpighe  luoghe,  pannocchiute  e lermiDali. 

Dimora  e fioritura.  ■ 

Pianta  perenne,  originaria  del  Ca- 
nada, e fiorente  in  giugno  ed  agosto. 

V.  DELLA  CAROLINA  i F..  caro- 
lina: 

Caratteri  •specìfici. 

Cauli  tetragoni,  ramosi,  alti  lei  pie- 
di  ijbglie  quasi  sessili,  bislunghe,  un  po- 
■co  ottuse,  quasi  cuoriformi,  dentate  sfiori 
bianchi,  in  ispigbe  gracili,  filiformi  e ter- 
minali. 

Dimora  e fioritura.  • \ 

Pianta  perenne,  originaria  dell'A- 
meripa  settentrionale,  e fiorente  in  giugno 
e settembre  ‘ • . 

V.  FASCICOLATA  ; F.  stricta , 
Vént.  — F.  rigens,  Michauz. 

Cos'alteri  spedaci. 

Cauli  diritti,  fermi, ^cilindrici,  stria- 
ti, bruni,  ispidi,  cosi  pure  i rami,  piti  un 
metro  circa  (tre  piedi)  ijòglie  opposte, 
quasi  sessili,  ovuli,  inegualmente  dentate, 
appuntate,  nervose,  pelose,  ruvide  al 
tatto  ; fiori  piccoli  numerosi,  di  un  az- 
zurro violaceo,  cbe.  formano  alla  aommità 
del  caule  molte  spighe  dirjtte,  cilindriche 
e terminali. 

Dimora  e fioritura. 

. . Pianta  perenne,  originaria  deU'  A- 
merica  scttcnlriunale,  e fiurepte  jn  estate. 

V.  METABIEE  F.  mutabilis,  Jacq. 
Willd.  — i Slachyfarplietaì,  Per^. 

, > Caralteri  specifici. 

' Caule  frutescente  ; foglie^  ovali , 
dentate,  pelose,  rozze  al  tatto  ; jo 
luoghe  spighe  carnose  e rade;  corolle 
grandi,  da  prima  di  un  russo  dì  mìnio, 
in  seguito  rosee;  stami  fertili  due. 

Dimora.  • • 

Pianta  fruticosa,  originaria  d&U' Ame- 
rica meridioqale. 
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V.  OFFICINALE;  F . ojficinalis , 
Linn.  — Ferbena  comune., 

-,  I Caratteri  specifici.. 

Ùaule  allo. due  jpiedi,  tetragono,  ra* 
moso  ; foglie  oppoite,  frastagliate,  laci- 
niata, un-  poco  crespe;  fiori  di  un  vio- 
letto pallidu,  ip  ispigbe  filiformi,  pannoc- 
chiute  e terminali.' 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  bienne,  che  cresce  in  tutta 
r Europa  intorno  ai  villaggi,  lungo  le  vìe 
incolte,  i terreni  sterili;  e fiorente  per  tut- 
ta la  state. 

V.  ODOROSA  ; F.  iriphfila,  V.  He- 
rilier.  — jiloysia  citriodora,  Ortega, 
Pers. 

Caratteri  specifici.  . 

Cauli  alti  tre  a quattro  piedi  e più, 
molto  diritti  ; rami  giallicci,  glabri,  tetro^ 
goni  \ foglie  lanciolate,  bislunghe,  strette, 
appuntate,  un  poco  rozze  negli  orli,  ver- 
di al  di  sópra,  pallide  al  di  sotto,  ordina- 
riamente verticillate  in  numero  di  tra 
insieme  \ fiori  piccoli,  bianchi  al  di  den- 
tro, un  poco  violetti  al  di  fuori,  in  grap- 
poli pannoccbUiti  e terminali. 

Dimora  e. fioritura. 

Pianta  fruticosa,  originaria  del  Chili, 
e fiorente  tn  luglio  ed  agosto. 

Coltivatone. 

Le  'perenni  di  piena  terra  vengono 
ip*tutti  i terreni  ed  a tutte  le  esposizioni  ; 
si  semincuo  ordinariamente  da  sè  stesse, 
C noq  vengono  più  il  mancare,  allorchò 
hanno  bene  abbonito  i semi.  Le  perenni 
Idi  stufa  calda  ricercano  la  coltura  delle 
piante  di  tale  temperatura.  L»  F.  odo- 
rosa Vive  meglio  in -aranciera  che  non  in 
slpfa. temperata.  Ricerca  una  buona- terra 
copsistente  e di  frequenti  adacquamenti 
in  estate  ;,  si  mette  fiiori  colle  piante  di 
aranciera  e si  fa  rientrare  nello  stesso 
tempo  di  quelle.  Si  moltiplica  fàcilissima- 
mente  coi  margotti  e colle  barbatelle:  que- 
ste devono  farsi  nel  mese  di  marzo  od 
aprile,  nel  momento  in  coi  la  pianta 
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■:omincia  n gonfiare  le  sue  gemme,  ponen- 
ilole  ia  un  vaso  ripieno  di  buona  terra. 
Quando  le  perenni  di  piena  tena  non 
fruttificaao,  si  posspqo  moltiplicare  sepa- 
rando i loro  piedi.  ' Le  perenni  di  stufa 
calda  si  seminano^ come  le  altre  piante  .di 
tale  stufa,  e possono  propagarsi  andie 
separandoci  loro  piedi.' 

I • Vsi. 

Tutte  le  parti  della  ì^.  offetnaìe 
passano  per  s ulnerarie,  febbrifughe,  deter- 
sive e risolutive,  ma  sono  assai  poco  a<lo- 
peralè.  I druidi  la  riguardavano  come  sa- 
cra, non  la  coglievano  cbe.con  cerimonie 
imponenti,  l’ adopravano  per  ripulire  gli 
altari  degli  Dei,  per  cingere  la  fronte  de- 
gli araldi  .d’ armi,  ec.  Oggidì  il  miglior 
partito,  che  se  ne  posta  trarre  nei  luoghi 
uv’  essa  è alihondante,  e questi  luoghi 
sono  molti,  è qncllo  di  strapparla  o ta- 
gliarla alla  Goe  d’ estate,  sia  per  portarla 
sul  letame,  ed  aumentarne  la  massa,  sia 
per  bruciarla  lentamente  in  una  fossa, 
onde  trarne  della  potassa,  sia  Gnalmente 
per  adoprarla  a scaldare  il  forno. 

Tutti  desiderano  poi  di  avere  sulla 
sua  Goestra,  un  piede  di  F'.  odorosa, 
onde  procurarsi  di  tempo  1n  tempo  il' 
piacere  di  stroGnare  una  delle  sne  foglie 
e di  godere  dell’eleganza  del  suo  aspetto. 

■ TERBESINA.  (Oiardin.)  ' 

Genere  di  piante,  a dir  veto,  pdco 
ristose,  ma  che  qui  citiamo  perchè  -{tor- 
lano  i bottoni  gialli,  graditi  iid  alcuno. 

VERDE  (sESTiAVi  Itessi  si.).  i 
Nello  stato-di  natura  gli  animali  pa-- 
scolano,  vivono  anche  in  inverno  d’erba 
verde,  e non  mangiano  erba  secca  se  non 
per  accidente,  e poco  alla  volta.  L’  erba 
verde  è adunque  quella  che  meglio ‘con- 
viene alta  loro  costituzione,  e tutte  le 
volte  che  ti  vorrà  sforzarli  a contentarsi 
d’ erbe  secche  per  tatto  1’  anno,  la' loro 
eosGtuzione  ne  deve  ^offrire,  come  dice  il 
chiariss.  Base  (Dici.  rais.  iTA/fric.J 
Nello  stato  di  domesticità  ti  ha  l’uso 
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di  nutrire  gli  animali  piijcenll,  prìncipal- 
menle  i cavalli,  d'erba  secca,  tale  n dire 
•li  Geno  o di.  foraggio  : l • perchè  ado- 
perando il  loro  servizio  per  tulio  il  gior- 
no, non  avrebbero  per  pascere  che  la 
notte,  e non  potrebbero  riposare;  a.” 
perchè  avendo  o polendo  avere  bisogno 
del  loro  servizio  a tutte  le  ore  del  giorno 
e della  notte,  si  sarebbe  costretti  nel  caso 
eonirario  di  perdere  mollo  tempo  per 
andarli  a cercare  nella  campagna  ; 3." 
perchè  nei  pascoli  abbondanti,  come,  per 
esempio,  nei  prati,  guastanb  essi  altret- 
tanto e più  d’  erba,  che  non  ne  mangia- 
no, perchè  la  calpestano  ; 4.°  perchè  a 
quantità  eguale  1’  erba  verde  è meno  nu- 
tritiva dell’  erba  secca,  a motivo  dell’  a- 
cqua  che  contiene,  e se  non’  è per  anco 
arrivata  al  momento  della  Gurilora,  a mo- 
ti\u  della  minor  quantità  dì  principio  nu- 
tritivo eh’  essa  offre  ; 5.°  perchè  sarebbe 
ililBcile,  costoso,  ed  alle  volte  anche  im- 
possibile d’  andare  a tagliar  I’  erba  fresia 
a misura  del  bisogno,  per  darla  ai  bestia- 
mi nèllà  scuderia  ; 6.°  perdiè  molti  pro- 
prietari di  cavalli  non  sono  prupiietari  di 
terre  e nqn  potrebbero  per  conseguenza 
aver  erba  a snlBcienza.  Vi  sono,  dunque 
moltissimi  luoghi  come  le'  città  granili, 
moltissimi  generi  ili  servizio  dei  cavalli 
come  le  poste,  le  velliire  di  trasporto,  la 
guerra,  ec.  ove  neceasarìn  si  rende  il  nu-, 
trire  i cavalli  a secco  ner'tutto  T anno, 
ed  ahehe  1’  abbreviare  il  tempo  del  loro 
mangiare,  dando  loro  dei  semi,  come  so- 
no 1’  avena,  1’  orzo,  il  frumentone,'  ec., 
piuttosto  che  il  Geiiu,  perchè  quei  semi 
contengono  maggiore  sostanza  nutrìlira, 
sotto  nn  eguil  volume. 

l'muli,  gli  asini  ed  i buoi  sono  qbasi 
da  per  tutto  nello  stesso  caso,  e se  le 
vacchej  le  pecbre,  i montoni  vi  si  trova- 
no meno  spesso,  ciò  accade  perchè  non 
si  ha  jsìsoguo  dei  loro  serVigi  per  portare 
o tirare,  perchè  si  cerca  1’  ecuoOmra  nel 
loro  mitrimentu,  e perchè  gli  alimenti 
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frrsrlii  (laooo  più  ili  latte,  ed  on  Inlte  di 
miglior  qualità  alle  femmine. 

• In-  tutti  i luoghi  oye  si  nutrono  i 
bestiami  al  secco  per  tutto  I'  anno,  utile 
diventa  alla  loro  salate  il  metterli  al  ver*' 
de  in  primavera  per  alcuni  giorni  almeno. 

In  luoghi  simili,  ed  in  tutti  quelli 
ove  i bestiami  si  lasciano  pascere  per  tut- 
ta r estate,  non  bisogna  farji  passare  re- 
pentinamente da  un  governo  all’altro, 
ma  gradualmente,  dando  loro  cioè  prima 
del  foraggio  verde  mescolato  col  forag- 
gio secco,  perchè  nel  caso  contrario  la 
prima  erba  fa  loro  soflrire  degli  incomodi, 
le  conseguenze  dei  quali  possono  diven- 
tare pericolose. 

Vi  ^ono  dei  paesi,  ove  si  suole  aprir 
la  vena  ai  bestiami,  prima  di  metterli  al 
verde  ; ma  questa  pratica  « per  lo  meno 
inutile,  quando  si  tratta  soltanto  di  can- 
giare il  loro  governo’.' 

Le  cavalle,  le  vacche  e le  pecore 
piene  o lattaiuole,  devono  essere  messe 
:d  verde  più  presto'  e per  un  tempo  più 
lungo  delle  altre. 

Hoitgier  de  ìa  Sergerie  nell’  arti- 
colo di  Rouer  corrispondente  a questo 
dice  : quando  i cavalli  dimagrano,  quando 
sono  seq^  appetito,  qqando'  sono  riscal- 
dati, stanchi  del  lavoro,  sarà  ntile  il  met- 
terli al  verde  per  ristabilirli.  Non*  si  puù 
dubitare  dell’  eflfetto  del  verde. nel  vedere* 
con  quanto  ardore  vi  concorrono,  essen- 
do questo  il  ritorno  al  genere  di  vita  del- 
la loro  gioventù.  ' 

Siccome  poi  il  verde  iddebolisce 
necessariamente  i cavalli  ed  i buoi,  non 
bisogna  coti  esigere  da  etti,  durante  que- 
sto governo  e per  qualche  tempo  dopo, 
un  lavoro  egualmente  forte  - come  quello 
che  sostenevano  prima. 

I giovani  animali,  che  sono  metti  at 
verde  al  principio  di  primavera,  solfrunu 
spesso  molto,  perchè  il  verde  indebolisce 
i loro  organi  digestivi. 

Sarà^  meglio  as{>eltare  il  momento 
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in  cui  1’  erba  ò arrivata  ad  un  certo  gra- 
do di  maturità,  per 'mettere  i bestiami  al 
verde,  di  quello  che  metterveli  qiiaitdo 
l’erba  comincia  a^  spuntare,  perch’ essa 
allora  non  comtiene  quasi  nessuna  parte 
nutritiva,  e gli  indebolisce.  ■ 

Un’  espressione  usata,  in  aitimi  di- 
stretti ove  si  allevano  I bestiami,  F erbu 
dei  campi  rende  gli  animali  anforosi, 
sembra  dover  convincere,_còntinua  Rose, 
della  necessità  di  mettere  al  verdeggi! 
stalloni  di  tutte  le  specie. 

Nello  campagne  si  mettono  i bestia- 
mi a1  verde  mandandoli  al  pascolo,  nella 
città  dando  loro  P erba  verde'  alla  scude- 
ria. Queste  due  maoiere  hanno  i loro 
vantaggi  ed  i loro  inconvenienti,  àei  quali 
inutile  diventa  la  spiegazione,  tanto  più 
che  in  tali  casi  raramente  si  ha  la  libertà 
della*  scelta. 

Il  verde  al  prato  ha  iiempre  più 
<T  eiTello  che  il  verde  alla  scuderia,  piin- 
clpalmente,  perchè  agisce  sul  morule  e 
sul  fisica  nel  tempo  stesso  ; Insogna  dun- 
que preferirlo  ogni  qual  volta  è possibile 
il  farlo. 

Ricevono  talvolta  i bestiami  alla  icu*- 
deria  dell’  erba  di  prato,  dell’  EHat-uEoi- 
CA,  del  TairoGLio,  della  i.dfi!iei.iji,  del 
fogliame  di  segala  o di  fecherto,  secon- 
do le  circostanze,  e biso^a  prendere  pre- 
Muzioni  diverse,  secondo  la  specie  di 
questi. èrbag^',  le  qualità,  dei  quali  non 
SODO  le  stesse,  “La  .hiconiÀ  selvatica  pro- 
dusse effetti  eccellcoli  fra  le  mani  di  Cret- 
ti di  Paliuet  f ricercata  dev’  essere  egual- 
mente la  sARGi'isoazA.  Lo  stesso  si  dica 
del  rnmEicroRe , della  speeoola,  delle 
VECCE,  dei  PISELLI,  delle  foglie  .degli  al- 
beri, eC.  (F’edi  lutti  questi  articoli  J • 

I vantaggi  del  verde  sono  meno, 
sensibili*  sui  vecchi  animali  ; e sono  anzi 
spesso  da  temersi  per  essi  degli  inconve- 
nienti gravi,  perché  il  verde  indebolisce 
il, 'loro  stomaco  a segno  di  non  lasciai  li 
ben  digerire. 
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VERDE  (colore); Cb/or  viridis.(BoL) 

Il  color  Tcrde  è senza  contraddi- 
tione  il  più  sparso,  ed  il  più  comune  nei 
vegetabili.  Esso  accompagna  generalmen- 
te la  patte  erbacea  d!  tutte  le  piante,  doè 
le  foglie,  i nmi  ed  i gioraoi  steli.  Aceom- 
pagna-aocora  la  maggior  p'arte  dei  fiorì, 
i pericarpi  di  un  gran  numero  di  frutti 
fina  però  all’  epoca  della  maturità  loro 
perfetta.  Infine  il  verde  è tanto  naturale 
alle  piante,  che  ,i  botanici  qualche  volta 
si  dimenti(!ano  che  esso  sia  un  colore,  e 
chiamano  colorato  tntto  dò  che  non  è 
verde,  come,  par  esempio,  il  caliie  del 
melagrano,  del  tlelfjlùnium,  ec. 

Rarissime  sono  le  corolle  verdi , 
sebbene  però  vi  siano  alcune  piante,  co- 
me, per  esempio,  1’  heìlehoriu  viridis,  il 
cucuhalus  viridis,  la  siUna  viridij^ra, 
ec.,‘le  quali  hanno  i loro  fiori  verdi. 

. Dlslitiguesi  poi  il.  color  verde  in 
verde  propriamente  detto  (viridis),  in 
verde  scuro  (atro  virens)  e iu  verde  chia- 
ro (laete  viresu),  verde  glauco  o acqua 
di  mare  (glaucus),  ec. 

VERDERAME. 

Il  verde-rame  ò un  sotto-acetato  di 
rame  formato  coll’  addo  acetico,  le  cui 
proporzioni , secondo  ttuquélin,  sono 
4fi,  5 d'  addo  acetico,  4<>  <1*  ouido  di 
rame,  e io  df  acqua.  Eno  trovasi  in 
masse  amorfe  di  un  verde  particolare,' 
.di  sapuf  aspro,  metallico,  insopportabile. 
Il  verde-rame  'preparami  una  volta  iò 
grandissima  'qiiantiti;  a Mompellieri ,-  e 
neUil^rtimeoto  dell’  Herault  ; ma'oggi- 
di  si  prepara  anche  altrove.  Mpmpel- 
berl  si  prepara  questo  verde,  prendendo 
delle  lamine  di  rame  rosetta  lunghe  dn- 
qiie  a sei  -pollid,  e larghe  ' quattro,  le 
quali  si  incrudiscono  un  poco  battendole 
col  martello  sopra  una  incudine,  e d' al- 
tro canto  raccogliendo  le 'vinacce  che  co- 
mindeno  a inacetire  , e ' conservaqdole 
frattanto  in  arnesi,  bene  otturati^p^r  pre- 
Mr  varie  dal  contatto  dell'  aria. 
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Si  stende  sul  fondo  di  certe  casse  a 
tal  uopo  costruite  uno  strato  di  vinacce 
della  spessezza  d'  un  pollice  circa,  e so- 
pra questo,  si  stendono  le  lamine  di  ra- 
me r una  accanto  all'  altra  ; indi  si  mette 
un  altro  strato  delle  stesse  vinacce  e so- 
pra questo  delle  altre  lamine  di  rame  ; 
cosi  si  contiuuu  finché  la  cassa  sia  piena. 
L'  ultimo  strato  deve  essere  di  vhiacce 
di  maggior  spessezza  degli  altri.  Prima 
di  stratificare  le  lamine  di  rame,  si  ri- 
scaldano finché  acquistino  la  temperatu- 
ra di  circa  So”  R.,  al  niomenlo  in  cui  si 
dispongono.  Quest'  uperaziooé  si  fa  nel- 
la stessa  cantina,  la  - quale  deve  essere 
un  poco  umida,  conservare  costanteiOen- 
te  una  temperatura  di  ;u  a la  ^radi,  e 
non  essere  soleggiata. 

Dopo  ottu-giorni,  si  esamina  a rpìa.l 
punto  trovasi  1'  operazione.  Se  la  vinac- 
cia imbianchi,  si  giudica  che  P operazio- 
ne è finita,  e nel  coso  contrario  si  atten- 
dono ancora  alcuni  giorni,  che  talvolta 
Vanno  fino  ai  z8  e so.  Si  ritrae  di  trat- 
to in  tratto  una  delle  lamine  sepolte  nel- 
le vinacce  per  esaminarla  ; se  vi  si  .veg- 
gono delle  macchie  biandhe,  sono  queste 
Un  .seguo  di  deterioramento,  e bisogna 
sollecitarsi  di  vuotar  te  casse,  A trarne 
le  lamine  che  trovansi  coperte  3'  un  leg- 
gero strato  verde.  _ > 

Si  iqettooo^  tutte  le  lamine  cosi  riflol- 
te  di  color,  verde,  in  piedi,  in-  una  cesta 
di  vinlioi  (.  si  portano  in.  una  specie  di 
stufa,  ove  si  lasciihiQ  ; quivi  si  bagnano 
leggermele  con  acqua'  pqri,  aspergen- 
dole con  un  granatino,  ovvero  immer- 
gendole uù'  istante  nell'  acqua.  Il  verde- 
rame, che''  appariva  e prìngpio'una  pol- 
vere leggiera,  si  gonfia  « acquista  una 
spessézza  di  a linee  e più.  Allora  si  ra- 
kehiano  le  lamine  sopra  osa  tavola  de- 
stinata a tal  uopo;  mettesi  lA  materia  in 
un  truogolo  simile  ad  una  madia,  la  si 
impasta,  si  pone,  in  sacchr,  si  secca  iote- 
runeutCj  e si  pone  in  commercio. 
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I sacchi  nei  quali  mette*!  il  verde- 
rame topo  di  pelle  bianca  ; >i  riempiono 
totalmente,  e *i  cuce  l' apertura.  Si  met- 
tono poi  questi  sacchi  in  piedi  sopra 
altre  tavole,  e >i  espongono  all’  ardore 
del  sole,  Gncbè  la  materia  sia  bbstante- 
mente  diseccata.  Mettonsi  i sacchi  fuori 
dell’  aria  entro  un  armadio  ogni  sera  ver- 
so il  tramonto  del  sole,  e non  si  espon- 
gono all'  aria  se  prima  il  sole  non  risplen- 
de e sia  giorno  sereno  ; guai  lasciarli  e- 
sposti  alta  pioggia  J 

À proporzione  che  il  verde-rame  si 
secca,  esso  occupa  nn  minor  voinme  nel 
sacco  ; ma  alTinchi  la  pelle  sia  sempre 
tesa,  s' introduce  nei  due  capi  un  pezzo 
di  legno  rotondo  e cilindrico  che  fa  ten- 
der la  pelle  tulle  soperbeie  esterne. 

Discìoglieodo  il  vA'de-ramé  nell'ace- 
to stillato,  ed  evaporando  Gno  a pellico- 
la, secondo  le  r^ote  dell'  brte,  si  otten- 
gono dei  cristalli’  d’  un  verde  particola- 
re, i quali  si  distinguono,  col  noihe  di 
cristalli  di  Venere  o di  verde-rame  di- 
stillato,  e sono  un  acetato  di  rame  cri- 
stallizzato. s"" 

VERDEOGIANTE.  (Boi)  ' 

Si  dice  di  qualunque  parte  che  sia 
'Costantemente  verde.  ’ ». 

VEREA. 

E questa  la  cotii.edohe  veaes  di 
cui  abbiamo  parlato  a suo  luogo.  (Vedi 
questo  vocabolo.) 

VERXJA.  Vedi  Pzaa. 

VERGA  D’  ORO.- /"'erfi  SoLiDir.GiaE. 
VERME  BIANCO.  • 

Questa  è la  larva  dello  scaiàfiggio. 
(Vedi  questo  vocabolo.) 

VERME  BIGIO.' 

Nome  dato  'dai  giardinieri  a varie 
ciniglie,  die  si  nascondono  nella'terra  di 
giorno,  e divorano  i legumi  di  notte<  (V . 
il  rocutoto' NoTTcaas.) 

VERME  BRICCONE.- 

Si  dà  questo  nome  nei  paesi  di  vi- 
gne alla  larva  della  niui.|Ti  della  vite. 
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(Vedi  questo  vocabolo.  Voi.  XVIII, 
pagi  777-)  ■ 

VERME  DEI  TARTUFI. 

Larva  di  una  mosca,  (Vedi  il  vo- 
cabolo Taetito.)  . 

^ VÉRMtiDEI  TUMORI  DELLE  BE- 
STIE CORNUTE.  Vedi  il  vocabolo 
Assillo.  , 

VERME  DEGLI  OLIVI. 

Nome  delia  larva  della  mosca  degli 
olivi.  (Vedi  i vocaboli  Mosca  ed  Oi,rvo.) 
VERME  DEL  FOR.MAGGIO. 

Larve  di  -diverse  specie  di  mosche, 
che  vivono  a carico  del  fhrmaggio 

VERME  DEL  NASO  DEI  MONTO- 
NI. V edi  il  vocabolo  Assillo.  ‘ 

VERME  DEL  TRIFOGLIO. 

Larva  dell’  ecuoi.po  oscdeo  , che 
mangia  il  collaro  delle  radici  del  trifoglio, 
e ne  fa  spesso  perire  i piedi.  ' 

VERME  DELLE  GALLE.  ^e<f<  il 
vocabolo  Gsixa. 

VERME  DELLE  NOCELLE. 

,.  Cosi  si  chiamano  ordinariameone  la 
larva  del  pC-ttebdolo  dell’  avolano,  alle 
volte  anche  le  larve  delle  -rmaroLa  e del- 
le PiasLiTE.  (Vedi  questi  vocaboli.) 

VERME  DI  TERRA.  Vedi  il  voca- 
bolo LoMsaico. 

VERME  MERDIVORO. 

Questa  è la  larva  della  mosca  meb- 
DrvnaA.  (Vedi  il  vocabolo  Mosca.*) 

VERME  MINATORE  DELLE  FO-. 
GLIE. 

. Si  dà  questo  nome  alle  ciniglie  delle 
'iTGai;oLE,.che  vKono  a carico  del  paren- 
chima delle  foglie. 

VÈRME  OTTENTOTO. 

Si  applica  questo  nome  alla  larva 
delle  caiOCEEE  dell’  asparaso. 

VERME  SOLITARIO.  ' 

Specie  del  genere  tebia. 

VERME  TURCO. 

> Nome  volgare  della  latra  dello  sca- 
bapagcio.  ‘ ’’ 

/ 1 
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VEBMI.  (Koioot.) 

I Termi,  la  cognizione  dei  qnalì  fer- 
ma il  soggetto  dell’  elmintologia,  disUn- 
gneii  dalle  prime  quattro  classi  in  questo, 
cb’  essi  in  vece  di  sangue  hanno  un  li- 
quore bianco  e freddo,  e che  il  loro  cuo- 
re, quando  lo  hanno,  è formato  solo  i)à 
un'auricola.  Dagli  insetti  sono  distinti  : i 
perchè  essi  non  si trasformanofa.'perchè 
possono  riprodurre  diverse  parti  di  Cui 
sk-no  mutilati  ; 3.“  perchè  per  lo  più  o 
sono  ermafroihti  o senza  sesso  ; e quan- 
tunque non  abbiano  alcuna  parte  visibilr 
della  generazione,  pare  si  moltiplicano 
deponendo  le  uova,  o partorendo  animali 
riventi  : nel  che  sono  anche  diversi  da 
tutti  gli  animali.  In  alcuni  però  come  nel 
trìcnride  e nel  cocollano,  si  pretende  che 
sieno  distinti  j maschi  dalle  femmine.  Ge- 
neralmeotè  i vermi  hanno  una  struttura 
di  corpo  molto  più  semplice  di  quella 
degli  altri  animali  ; essi  non  hanno  vere 
osta.  Nelle  asterie  però  e nelle  pennatole 
le  parti  più  molli  sono  sostentale  da  altre 
più  dure  ; e molti  vermi  hanno  una  forfè 
copertura  ; essi  possono  per  lo  più  dilatare 
assai  e strìngete  il  loro  corpo.  Il  grande 
ed  indeterminato  numero  di  animali  di 
questa  classe  è assai  vario  nella  forma  ed 
in  altre  proprietà. 

Pochissimi  sono  i venni  che  hanno 
la  testa  distinta  dal  tronco  per  mezzo  del 
collo  : tali  sono , le  najadi  e*  le  nereidi. 
Che  se  per  lesta  intcndesi  semplicemente 
quella  parte  de^  corpo  in,  cui  sono  situali 
gli  organi  dei  tenti  e la  bodca,  nessun 
verme  ne  è privo  : perciocché  tutti  pren- 
dono il  loro  nutrimento  pef  la  bocca,  è 
molli  tono  forniti  di  due  occhi,'  che  si 
ratsomigligno  agli  occhietti  degP  insetti. 

Un  organo  della  sensazione  proprio 
dei  vermi  tono  i palpi  o tentoni  (tenia- 
tuia),  di  cui  moltissimi  tono  fomiti:  que- 
sti sono  molli  e gelatinosi,  e possono 
stendersi  e contrarsi.  - Oltre  questi-  feri 
tentoni,  iu  vece  di  essi  altri  vermi  hanno 
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alcuni  fili,  chnfnati  cirri,  come  l’ idra  e 
la  seppia  : altri  hanno  certi  cigli,  come 
la  vorticella,  altri  alcuni  capelli  (crines) 
come  la  capillizia  ; le  quali  parli  voglion- 
si  riguardare  come  slromenti  della  sen- 
sazione del  movimento. 

Quanto  al  numero,  i tentoni  tono  due 
nelle  lumache  acquatiche,  e quattro  nelle 
lumache  terrestri  e nelle  polmonie-  (apU- 
sia)  f tei  e più  nelle  nereidi,  nelle  anfì- 
Iriti,  ec. 

Esse  sono  a forma  di  fili  nelle  lu- 
mache ; se  talari  nelle  nereidi  ; flessuose 
nelle  anCtrìti  ; anulate  nelle  afrudili  ; ra- 
mose nella  vescicaja  (holoihuria)  ; <i  lesi- 
na nel  faogolajo  ( myxine)  ; a forma  di 
pennello  o flocco  nello  spatango  ; trian- 
golari nel  buccino  troncale  nel  cari- 
chio  ; pennute  nella  serpula } crestate 
nella  tubularia. 

Gli  occhi  tono  tit,uati  alla  sommità 
dei  tentoni  (heflr  vertlgo),  o alle  radici 
dei  medesimi  al  di  fuori  fhulla),  ovvero 
al  (Si  AenXto  ( buccinum  pltinorbis  J.  Le 
seppie  hanno  gli  occhi  nella  testa  me- 
desima.' 

I arri  nelle  seppie  sono  tubercolosi, 
nella  lemea  tondi  (terets),  nel  vei  me  mo- 
sca dilatati,  nell’  idi-a  concentrici^  negli 
anemoni  di  mare  eccentrici. 

-Molli  vermi  si  strascinano  o nuota- 
no nell’  acqua  senza  piedi  : altri  haùoo  ai 
fianchi  del  corpo  diverse  setole  ora  sem- 
plici, ora  a forma  di  fiocchi,  che'iu  essi 
fanno  1’  ufficio  d|  veri  piedi. 

La  maggior  |>arté  di  essi  dimora 
nelle  acque  dolci  o salse  ; pochi  sono 
terrestri, . e questi  stanno  sempre  in  luo- 
ghi umidi  ; alcuni  vivono  nel  corpo  di 
altri  animali. 

Noi,  secondo  la  distribuzione  di 
Ufiilletr,  dindiamo  questa  classe  in  cinque 
ordini. 

I.*  Team  Eusnrrici  o in  forma  d’in- 
testini ( helminlhica  ).  Questi  hanno  un 
corpo  estensibile  c lungo. 
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3. °  Molloschi  , moUtuea . Sodo 
Bolli  e forniti  di  diverse  membra. 

5.°  Testìcei,  testacea.  Hanno  un 
guscio  duro. 

4. °  Celldlsbi,  cellularia.  Le  loro 
parli  esterne  sono  dure  e formate  a celle, 
e con  esse  sono  esattamente  connesse  le 
molli. 

5. °  I.VFCSOHJ,  infasoria.  Questi  ani- 
mali trovansi  nell’  acqua,  si  sviluppano 
nelle  infusioni  di  parti  vegetabili  ed  ani- 
mali. 

I vermi  molluschi  ed  elmidtici  si 
conservano  nello  spirito  di  vino  ; ed  in 
questo  devonsi  pure  riporre  i testacei, 
se  contengono  l’animale.  Giova  nei  gabi- 
netti avere  i gusci  di  questi  duplicati,  cioè 
l’uno  nello  stato  naturale,  l'altro  ripulito. 
Dèi  vermi  cellulari  non  si  possono  con- 
servare a secco  che  le  partì  ducè,  cioè 
gli  scheletri.  Gl’  infusorj  non  ai  possono 
bene  esaminare  se  non  quando  sono  vivi, 
perducchè  làdlmepte  perdona  la  loro 
forma,  ancbe.col  solo  sottoporli  al  mi- 
croscopio. 

VÈR'MICCLLI.  (Econ.  ■dom.) 

Pasta  formata  a dlindri  ritorti,  co- 
me vermi,  che  si  fabbricava  un  tempo 
esclusivamente  in  Italia,  ma  che  adesso 
fabbricata  viene  in  q'uasi  tutta  l’Europa. 

Per  fare  i vermicelli  si  prende  del 
tritello  di  formento,  quello  di  grano  doro 
è il  migliore.  11  tritello  è un  grano  infran- 
to e spoglialo  della  sua  corteccia,  o la  par- 
te più  dura  e più  secca  del  grano,  quella 
priocipalmeote  ove  stava  il  germe,  che 
è suda  e bianca  come  la  mandorla.  I 
vermicellai  fanno  macinare  i grani  in  ma- 
niera da  ottenere  la  maggior  quantità 
possibile  di  tritello  : egli  è iu  tal  guisa 
che  si  produce  il  cruschdlo  che  è la  ba- 
se di  tutte  le  poste. 

L'acqua  in  cui  si  impasta  il  cruschel- 
lo deve  essere  pura  e sdogliere  bene  il 
sapone  : l’ acqua  cruda  darebbe  una  cat- 
tiva pasta  senza  legame  che  si  rompereb- 
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be  nel  cucinarsi.  Si  sogliono  mettere  do- 
dici libbre  d' acqua  per  dnquanta  di  cru- 
schello ; vai  meglio  dover  aggiungere 
nell'  impastare,  del  cruschello , anziché 
dell’  acqua,  poiché  queste  paste  acqui- 
stano cosi  la  qualità  di  prontamente 
asdugarsi.’ 

R cruschello  si  riduce  io  una  pasta 
per  poi  farne  maccheroni,  lasagne  od  al- 
tro. Non  occorre  lievito,  che  anzi  si  con- 
servano meglio  quando  sono  senza.  Im- 
pastatisi prontamente  e con  forza,  con 
acque  calda  per  ndh  lasciarle  raffreddare. 
Quando  la  pasta  è mantruggiata,  la  si  riu- 
nisce sul  davanti  della  madia,  la  si  copre 
d’  un  paonciaoo  cui  se  ne  sovrappone  un 
secondo,  poscia  vi  si  monta  sopra  per 
pestare  la  pasta  calcandola  fortemente 
cui  piedi  per  due  o tre  minuti  di  se- 
guito. 

Dopo  che  r operaio  ha  pestata  la 
pasta,  la  lavora  per.  due  ore  di  seguito 
colla  gramola  che  è un  pezzo  di  legno 
lungo  dieci  a dodici  piedi,  più  grosso  da 
un  capo  che  dall'  altro  , con  un  angolo 
tagliente  alla  rima  per  la  quale  è attacca- 
to sul  banco.  L’ operaio  è seduto  per 
metà  sull'  altra  cima  della  gramola,  vale 
a dire  poggia  la  coscia  dritta  su  (|uesta 
cima  che  tiene  anche  con  la  mano  destra, 
mentre  urta  con  ìmpeto  la  terra  col  pie- 
de sinistro  peli  innalzarsi  con  la  gramola 
e porla  in  moto,  tenendo  io  aria  la  ma- 
no sinistra  ; si  continua  in  tal  guisa  Gno 
a che  la  pasta  sia  abbastanza  uiantruggia- 
la  o gramolata. 

Quando  si  é Citta  la  pasta  nel  mo<io 
che  abbiamo  indicato,  basta  ridurla  in 
Gleni  sottili,  iu  canoocini,  od  in  istriscìe, 
per  formarne  i vermicelli,  i maccheroni 
e le  lasagne.  Questa  operazione  si  fa  me- 
diante un  forte  torchio  verticale  ; lo  scu- 
detto che  porta  l'estremità  della  vite 
entra  esattamente  io  un  vaso  cilindrico 
di  ottone,  o di  ferro  fuso,  nel  cui  fondu 
avvi  una  specie  di  crivello  sparso  di 
70 
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{lifculi  buchi  ctdlo  groueua  che  aver 
d«ve  il  vefiniceilo.  Quetto  vaso  è avvi- 
luppato d'  un  braciere  in  ciù  ti  tiene  del 
fuoco  r lo  ti  rtempie  di  pasta,  la  quale  vi 
ti  riscalda  e diviene  con  dò  più  tenera  ; 
r aaione  del  torchio  la . prema  e la  fa 
'uscire  io  filetti  che  tosto,  ti  rafireddano,  c 
che  ti  asdugano  con  nn  ventilatore  a 
misura  che  escono.  Allora  quando  i 
filetti  tono  giunti  alla  luogheiia  di  un 
piede,  ti  prendono  con  la  mano  e ti 
rompono  tcotaodoli  al  crivello  ; poi  si 
dispongono  sopra  una  carta  lasciandoli 
cadere  attortigliati  quali  si  veggono  in 
commercio. 

In  qualità  di  patta  non  fermentata  ed 
assai  compatta  i vermicelli  dovrebbero 
essere  indigesti  ; ma  siccome  tono  molto 
sottili,  oQrono  cosi  molti  punti  d’ azione 
agli  umori  dello  stomaco,  per  conseguen- 
za pochi  si  lagnano  d’  esserne  aggravati  ; 
dati  anzi  sonok  frequentemente  ai  òonva- 
lescent!  per  ristorarli,  perchè  passano  per 
più  nutritivi  del  pane  stesso.  Sono  molto 
grati  al  gusto  tanto  colti  nel  brodo  come 
nel  latte. 

I maccheroni,  le  lasagne  non  sono 
che  altrettante  specie  di  vermicelli,  pas- 
sate per  buchi  più  grotti,  o d’una  forma 
differente. 

Le  paste  che  si  tegliano  col  coltello, 
e che  ti  fanno  cuocere  prima  che  siano 
diseccate,  possono  entrare  ancb’esse  nella 
stessa  serie. 

Gli  Italiani  sono  tuttora  i consuma- 
tori di  paste  maggióri  di  tutti  gli  altri  po- 
poli deir  Europa.  Alcuni  non  tanno  per- 
suadersi, che  vi  n trovi  realmente  van- 
taggio nel  preferirle  al  tk.m.(Vedi  questo 
ed  il  vocabolo  FameaTO.) 
VERMICOLANTE. 

Aggiunto  dato  a specie  di  polso  che 
serpeggia,  ed  al  moto  degl*  intestini. 
VERMIFUGO. 

Lo  stesso  che  antelmintico. 
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VERMIVORO. 

Aggiunto  di  quegli  animali  che  si 
cibano  di  vermim. 

VERNATIO.  Follstio. 

VERNICE.  Fedi  il  vocabolo  Som- 
■sco. 

VEIVNICE  GRASSA. 

Cosi  ti  chiama  1’  olio  reto  seccativa 
col  mezzo  del  litargirio,  ossia  deutossido 
di  piombo.  (Fedi  il  vocabolo  Ozio). 

I coltivatori  dovrebbero  più  fre- 
quentemente adoperire  la  pitinra  all’olio 
sui  loro  strumenti  aratori  ed  altri  utensili, 
per  conservarli  più  a luogo.  Con  una 
piccolissima  anticipazione  così  evitereb- 
bero spese  grandissime. 

VERNICE  DEL  GIAPPONE.  Fedi 

il  vocabolo  Aii.xìito. 

VERONICA;  Feronica. 

Che  cosa  sìa,  t cìassificavione. 

Genere  di  piante  che  si  meritano 
tutte  la  conoscenza  degli  agricoltori,  per- 
chè molle  sonò  comunissime,  e molte 
usate  in  medicina  : appartiene  alla  clas- 
se II  (diandria),  ordine  I (monogenia) 
del  sistema  di  lÀnneo,  ed  alla  * famiglia 
naturale  delle  rinanloidee,  giusta  il  me- 
todo di  Jussieu. 

Caratteri  generici. 

Calice  a 4 divisioni  (raramente  5)  ; 
corolla  rotata,  divisa  in  4 lobi  ineguali  ; 
capsula  bfloculare,  quasi  a cuore,  intac- 
cata nella  sommità. 

Enumeraxione  dette  specie. 

Fra  le  molte  specie  ricorderemo  le 
seguenti  : 

V.  A FOGLIE  LUIIGHE;  Feronica 
lottgi/olia. 

Caratteri  specifici. 

Caule  alto  un  piede  e mezzo  sino 
ai  due  piedi  ; Jbglie  radicali  prostrate  e 
le  cauììne  opposte,  lanciolate,  appuntata, 
aguzze,  dentate; ./{ori  azzurri.. 

Dimora  e fioritura. 

Pi.-\nta  perenne,  originaria  dell’Au- 
stria e della  Russia,  e tìurento  in  estate. 
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V.  A FOGLIE  D’ELLERA;  F.htf- 
àerijblia,  Willd. 

Carotieri  spechi. 

Cauli  deboli,  dùtesi  in  terra,  pelosi, 
ramo»  ; foglie  cuorifurmi,  divise  io  «0- 
que  crenature,  delle  quali  la  termioale  è 
maggiore  ; peduncoli  luoghi  quasi  quanto 
le  toglie. 

Dimora  e sfioritura. 

Pianta  annua,  comunissima,  e fio- 
rente io  aprile. 

V.  A'SPIGA  ; F.  spicata.  Lino. 

Caratteri  specifici. 

Calde  alto  un  piede  e meizo,  sem- 
plicissimo e diritto,  che  porta  una  sida 
spiga  di  fiori  azzurri  \ foglie  opposte,  ot- 
tuse, dentate,  intere  alla  sommità. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne  , originaria  della 
Francia  e dell’  Inghilterra,  e fiorente  in 
giugno  ed  agosto. 

F arietà. 

A molte  spighe. 

V.  AMGALLIDE;  F.  anagattis. 
Lino. 

Caratteri  specifici. 

. Cauli  diritti,  ramosi,  alti  ; foglie 
strette,  lanciolate,  dentate  ; fiori  azzurri, 
piccoli. 

Dimora  e fioritura.  ■ , 

Pianta  perenne,  indigena  nei  cam- 
pi, a fiorente  in  luglio. 

V.  BIAIVCASTRA;  F.  incana. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  un  poco  prostrati  alla  base, 
in  seguito  diritti,  biancastri  •,  foghe  oppo- 
ste, peziolate,  Innghissime,  ottuse,  bian- 
castre ; fiori  azzorri,  in  molte  spighe  to- 
mentose. 

Dimora  e fioritura. 

' Pianta  perenne,  originaria  dell’ Au- 
stria e della  Rusua,  e fiorente  in  loglio  e 
settembre. 

V.  C^SCIONE  ; F.  beccabunga. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  ia  parte  prostrali,  ramosi,  te- 
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neri,  firagili  \foffie  opposte,  otiàto-roton- 
date,  piane,  un  poco  succose,  lisce  t fiori 
azzurri. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  pereti,  comune  nm  luoghi 
acquarci,  e fiorente  in  maggia  a loglio. 

V.  DEI  CAMPI;  F , arvensis,  Oed. 
Caratteri  specifica 
Cauli  sìù  sei  ad 'ulto  pollici,  diritti, 
pelosi  ; foglie  piccole,  ovato-cuoriformi, 
ottuse,  crenate,  più  lunghe  dei  pedunco- 
li ;,/{ori  di  un  azzurro  pallido  nelle  ascel- 
le delle  foglie  superiori. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  comunissima,  e fio- 
rente in  aprile. 

V.  DI  VIRGINIA  ; F.  virginica. 
Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  sei  a sette  piedi  ; foffie 
quaternate  e quinate  ; fiori  bianchi,  in 
ispighe  gracili,  i quali  si  vanno  allungan- 
do sino  quasi  un  piede. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  pereone,«rigÌDatia  deUa  Vir- 
ginia, e fiorente  io  loglio  e ottobre. 

F arietà. 

A fiori  carnicini. 

V.  MARITTIMA  ; F.  maritima. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  due  piedi,  un  poco  gra- 
cili, biancastri  ; foglie  ternate , inegual- 
mente dentate,  strettissime,  che  si  allun- 
gano in  punta;  fiori  di  un  bell'  azzurro 
a molte  spighe. 

Farietà. 

A fiori  bianchi. 

A fiori  camidoi. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  che  trovasi  nelle 
spiagge  del  mare,  e fiorente  in  estate, 

V.  OFFICINALE;  F.  officinalis. 
Lino,  — Volg.  Ti  svimero. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  prostrati,  duri,  pelosi,  alti  sei 
a dieci  poUid;  le  sommità  fiorite,  r»d- 
drizzate  per  lo  fàù  ; fo^ie  opposte,  ovato- 
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uUuic,  ligrìnate ',_/fon  di  aizarfo  pallidis' 
.simo  e rossiccio,  ia  ispighe  laterali,  le  quali 
sembrano  terminali,  a motivo  delle  foglie 
non  isviluppate  ddia  sommità  dei  cauli. 

Dimora  e JUtritura. 

Pianta  perenne,  indigena  nei  boschi, 
od  prati  secchi,  e fiorente  in  maggio  e 
luglio. 

T,  PENNATA  ; F.  pinnata,  H.  K. 

CaraUori  speciJicL 

Caule  alto  un  piede  ; foglie  lineari 
pennato-fesse,  quasi  fascicolate  ; fiori  at- 
xurri  in  molte  spighe. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  della  Si- 
beria, e fiorente  io  loglio. 

V.  PROSTRATA;  F.  prostrata. 

Caratteri  specificL 

Questa  specie  è poco  diversa  dalla 
specie  F.  leucrio.  Ella  è meno  alta.  I 
cauli  sono  alquanto  prostrati,  u le  foglie 
meno  profondamente  dentate  e sugose. 

Dimora  e fioritura. 

Pienta  che  trovasi  abbondante  nel- 
le done  delle  sabbie,  e fiorisce  in  maggio 
e giugno. 

V.  RUSTICA  ; F.  agrestis,  Oed; 

Caratteri  specifici. 

Cauli  alti  sei  ad  otto  pollici,  gracili, 
ramosi,  prostrati  in  terra  ; foglie  ovato- 
euoriformi,  incise,  più  corte  dei  pedun- 
coliascellari,  azzurri. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  comnoissiùia,  fioren- 
te in  aprile  e maggio. 

V.  TEUCRIO  ; F.  teucrium,  Line. 

Caratteri  specifici. 

Cauli  un  poco  prostrati,  ramosi, 
alti  un  piede  ; foglie  oppo.ste,  ovate,  un 
poco  ottuse,  crespe,  dentate,  qualche 
volta  incise  ; fiori  di  un  bell'  azzurro , 
pono  venati  di  rosso,  in  grappoli  lunghi, 
quasi  spiniformi. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne , originaria  della 
Francia,  e finrente  in  luglio. 
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Colthaaione. 

"Tra  tolte  le  vereniche  la  specie  F. 
gemianoide  è di  aranciera,  e unicamen- 
te ricerca  le  diligenze  ordinarie  di  simile 
temperatura.  La  sua  terra  deve  essere 
sostanziosa  e tenace  ; languisce  in  quelle 
che  son  troppo  leggere.  Si  moltiplica  fa- 
cilmente colle  barbatelle  fatte  in  giugno, 
in  vasi  immersi  in  un  letto  di  calor  mo- 
derato e all’ombra. 

• Usi.- 

Tutti  i bestiami  mangiano  là  F.  of- 
ficinale., e la  ricercano  anche  i montoni  e 
i cavalli.  Questa  circostanza, unita  a quella 
di  ergere  nei  suoli  più  cattivi,  la  ren- 
dono più  preziosa  per  i coltivatori,  i qua- 
li, se  non  la  seminano,  conservarla  devo- 
no nei  loro  pascoli.  Benché  non  si  faccia 
molto  distinguere,  la  verdura  da  essa  for- 
mata è nondimeno  amenissima,  special- 
mente  nel  suo  fiorire,  c perciò  merita  di 
essere  introdotta  ner  giardini  paesisti. 

L' infusione  delle  foglie  di  questa 
pianta,  tanto  in  Germania  quanto  in  Isve- 
zia,  si  adoprava  invece  di  tè.  Entra  nella 
composizione  del  così  detto  te  svizzero.  11 
vapore  del  decotto  di  questa  pianta  inspi-, 
rato,  giova  nelle  aflèzioni  catarrali,  secon- 
do Scopali.  E stimata  ancora  stomatica  ; 
vulneraria  e risolutiva  all'esterno.  Non 
sembra  però  meritare  i tanti  elogi  che  vari 
medici  le  hanno  fatto.  Gl’  ignari  in  bo- 
tanica prendono  la  F.  beccabunga  per  il 
vero  cazsaoms.  (F edi  questo  vorabohj. 
Id  medicina  te  ne  fa  un  gran  usp  come 
antiscorbutica.  Si  suolo  mangiarla  io  in- 
salata, e cotta  «oli’  acetosa  in  alcuni  pae- 
si, quantunque  abbia  un  sapoèe,  che  da 
principio  generalmente  non  piace.  Tutti 
i bestiami  la  mangiano  ed  i cavalli  ne 
sono  ghiotti.  In  certe  acque  essa  è tal- 
volta tanto  abbondante,  che  vantaggioso 
diventa  il  tagliarla,  per  darla  allctti  in 
cibo,  ed  anche  soltanto  pe;  aumentare  la 
massa  dei  letami.  Siccome  poi  prende 
radice  ad  ogni  nodo,  up  piede  solo  basta 
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coti  per  coprire  mio  spano  oonsiilercTO-  - VERSURO. 

le  nel  corso  di  una  sola  estate.  Il  lucido  • Einoaiiiio  d’orecchioàe.  Questa  i la 
sub  aspetto  ed  i roghi  suoi  fiorì  autor-  parte  dell’  aratro  attaccata  al  ceppo,  che 
rizzano  a metterne  in  alcune  parti  delle  sèrre  a' rovesciare  la  terra  nella  operazio- 
rive  dei  ruscelli,  o dd  laghi  nei  giardini  ne  della  nivui.TATUBs.  (Vedi  il  vocabolo 
paesisti.  AasTRo.)  . 

La  V.  anagallide  è -confusa  con  la  VERTEBRE  (ossi).  (Zooj.J  ‘ 
precedente,  e viene  adoperala  per  il  me^  . • Cosi  dette  perchè  si  girano  le  nnc 
desimo  oggetto;  gode  delle  stesse  prèro-  sulle  altre:  unite  insieme,’ formano  la  co- 
gatire  della  precedente,  e diventa  due  o lonna  vertebrale  ; sono  di  figura  irregola- 
tre  volte  più  grande  di  em.  . re  ; simmetriche  però  nelle  singole  partì  ; 

La  V.  camedrio  è cercala  da  tutti  la  loro  composizione  è di  sostanza  spu- 
i bestiami,  e soprattutlo  dai  montoni  e gnosa,  con  un  piccolo  strato  di  sostanza 
dai  cavalli.  compatta.  Sono  corte  e grosse,  e ser- 

Può  essere  impiegata  come  grazioso  rotto  ad  inserzioni  ed  alloggio  del  midollo, 
adornamento  nel  parterre.  E facile  la  col-  Le  vertebre  si  dhidono  in  tre  porzioni, 
tura  di  questa  specie.  Si  moltiplica  sepa-  cervicali,  dorsali,  lombari,  ciascuna  ha 
randone  i fiuti  nell’ autunno,  ovvero  se- dei  caratteri  generali  e dei  partirolaii  ; 
minandola  in  una  terra  piuttosto  leggiera,  variano  poi  in  numero  secondo  la  specie 
d’onde  può  trapiantarsi  parimente  nel-  dell’animale. 

l’autunno.  VERTEBRO-CORONOIDEO  5 MI- 

La  V.  agreste,  la  mangiano  tutti  i NOR  FLESSQRE  DELLA  TESTA, 
bestiami,  e i montoni  soprattutto  nc  sono  (Zooj.J. 

ghiotti  ; la  precocità  della  V:  a 'Jil^ie  Muscolo  gracile,  posto  lateralmente 
di  ellera  la  rende  ai  bestiami  moltissmo  ed  psiernamente  al  sotto  vertebro  occipi- 
preziosa.  tale  ; serve  ad  avvicinare  la  testa  alla  fac- 

La  V.  dei  campi  è incomoda  nei  da  anteriore  del  collo, 
prati,  e,  se  si  eccettuino  i cavalli,  non  vien  VERTEBRO-COSTALE  ; ELEVA- 
mangiata  nè  dai  bovi  nè  dalle  capre,  che  TORE  DELLE  COSTE.  (Zooj.J. 
si  accomodano  piuttosto  alla  V.  agreste.  Muscolo  carneo-lendinoso,  situato 
sebbene  non  sia  loro  molto’  salubre.  sotto  al  trasverso  costale  ; serve  per  con- 

VERRO.  (Zooj.J  I.  segnenza  a rialzare  l’ estremità  vertebrale 

E così  chiamato  il  suino  o porco  delle  frazioni  costali,  tirandole  anterior- 
non  castrato.  mente  nell’ atto  della  inspirazione.  ’ 

VERRLCHE.  (Zooj.J  VERTEBRQ-OCCIPITALE  ; OB- 

Sono  tumoretti  granellosi  aHa  lor  BLIQUO  MIIiOBE  DELLE  VERTE- 
soperficie,  grossi  qr  come  un  ceco,  ed  or  BRE.  (Zooj.J. 

come  una  liocdola.  Si  curano  estirpan-  - Muscolo  carnoso,  situato  tra  l’ioter- 
doli  col  fèrro,  col  fuoco  e coi  corrosivi,  vallo  dell’  apofiii  .trasversa  della  prima 
VERRUCHE.  V.  Faville.  vertebra  cervicale,  e la  porzione  petrosa 

VERSAMENTO.  (Zooj.J  del  temporale.  Serve  a recar  la  testa  Jate- 

Usdta  di  qualunque  Ruido  fuori  da  ralmenle. 
un  vaso  o da  un  viscere,  che  lo  cooteùga  VERTEBRO-SOTTO-OCCIP^TA- 
naluralfflente.  LE  ; LUNGO  FLESSORE  DELLA 

VERSATILIS  ( AaTHEEs’  ).  V.  In-  TESTA.  (Zoo/.). 

VEasuTA.'  ' ' Muscolo  piriforme  e lungo,  situalo 
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lateralmente  od  anteriormente  alle  prime  P'uaAe  verticillate  (plaalae  verlicil- 
Terlebre  ceiricali.  htae).  Chiama  coti  Linneo  (Frammenti 

. VERTEBRO  - TRASVERSALE  di  dTetodo  IValurafe^. quella  bmiglia  di 
MAGGIORE;  LUNGO  TRASVER- piante  che  comunemente  si  dicono  lab- 
SALE.  (Zoo}.).  biute,  neUa  maggior  parte  delle  quali  ef- 

Muscolu  lungo,  voluminoso,  posto  fettivamente  i Curi  vengono  quasi  tempre 
lateralmente  al  muscolo  omo-vertebro  disposti  a verticillo, 
temporale.  Operando  col  compagno^  ter-  Diccsi  dei  rami  (rami  verticillati), 
ve  ad  elevare  il  centro  del  cullo,  avvici-  se  più  di  tre  attorniano  il  fusto  o i rami 
nandolu  al  garrese.  a guisa  di  anello,  come  nella  piantaggine 

* VERTEBRO-TRASVERSALE  MI-  acquatica  (alisma  plantagoj,  nella  protea 
NOilE  ; BREVE  TRASVERSALE,  (protea  àrgenìeo). 

(Zooj.)  VERTICILLO  o ANELLO  ; Vertl- 

Muscolo  carneo-tendinoso  , posto  cillus.  (Boi.) 
sotto  l' omo-vertebro-occipitale.  Concor-  Spetye  d' inCoretcenia,  nella  quale 
re,  col  suo  compagno  e col  vertebre  tra-  i fiorì  testili  o aostenuti  da  corti  pedun- 
tvertale  maggiore,  ad  elevare  la  base  del  coli,  stanno  disposti  attorno  al  fusto  o ai 
collo  tirandola  verso  il  garrese.  rami  circondandoli  a guisa  di  anello,  co- 

V£RTEBRO-TR'ASVERSALE;OB- me- nella  menta  (menta  viridis),  neìk 
BLIQUO  MAGGIORE  DELLE  VER-  salvia  (salvia  ojficinalis),  nella  betonica 
TEBRE.  (Zoo}.).  (betonica  qfficinalis),  ec. 

Muscolo  corto  e grosso,  situato  so-  VERTIGINE.  (Zooj ) ■ > 

pra  la  faccia  esterna  dell’  apoGsi  trasversa  Malattia  in  cui  sembra  agl'  infermi 
della  prima  vertebra  cervicale  ; e lateral-  che  il  capo  ti'  aggiri,  il  che  si  ricoiiosr« 
mente  al  corpo  della  seconda.  Qqesto  anche  negli  animali,  perchè  girano  all' in- 
muscolo è propria  di  dette  due  vertebre,  torno  di  sè  stessi  e cadono, 
che  muore  l’  una  sopra  l’ altra,  voltan-  • La  vertigine  ai  distingue  in  vertigine 
do  la  prima ‘internamente  e dall’alto  al  essensiale  ed  in  vertigine  sintomatica, 
basso.  . Noi  non  possiamo  separare  qui  la 

VERTICALE  (foglu)  ; Folium  ver-  vertigine,  come  nell’  uomo,  in  vertigine, 
ticale  sive  adversum.  (BoL)  nella  quale  gli  ammalati  credono  che  gli 

Diceti  della  foglia  che  sta  rivoltata  oggetti  che  li  circondano  girino  intorno 
in  modo,  che  uno  dei  suoi  lati  guarda  il  ad  essi,  o eh’  essi  girino  intorno  agli  og- 
fusto,  come  il  pugoitopo  (ruscut  acu-  getti,  ed  io  vertigine  accompagnata  da 
katus)  ; della  movimenti  disordinati,  nei  quali  gli  occhi 

Radice.  (V.  PtarasDicoLsaa.)  restano  incantati,  essendo  possibile  la  sola 
. VERTICILLATI  (fiori); /%ires  cler- ricogoixione  di  quest’ ùltima  negli  sni- 
iicillati.  (V.  Verticillo).  ■ mali  ; queste  distinxioni  d’  altronde  ci 

Dicesi  delle  foglie  ( folio  vertiod-  sembrano  essere  piuttosto  i differenti  gra- 
lala  sive  stellala  ),  se  più  di  tre  stan-  di  della  malattia,  che  differenze  nella  ma- 
no disposte  in  forma  di  anello  attorno  lattia  stessa.  Laonde  nella  vertigine,  come 
al  fusto  o ai  lami,  come  quelle  della  in  molte  altre  àffeaioni,  il  veterinario  i 
massima  parte  delle  robbiacee.  ìFillde-  quasi  sempre  privo  delle  prime  indica- 
noiv  chiama  stellate  quelle  foglie  delle  rioni.  -, 

piante  crittogame,  che  sono  ammucchia-  Nella' vertigine  il  cavallo  porta  alle 
te,  aperte  ed  allungate  nell’  apice.  volte  la  testa  bassa,  altre  volld  assai  alla  j 
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si  uppuggÌB  ni  traogolo  od  alln  uminglia  Tanlnggioii  a calmare  gli  nccidcuti  della 
(ciò  chi  si  chiama  spingere  al  traogolo,  Tertigine,  diventano  assai  nocivi,  quando 
spingere  alla  rastrelliera } } rincula  egli,  lo  stomaco  e gli  intestini  si  trovano  an- 
si stende  sulle  sue  cavezse,  e poi  si  porta  cora  in  uno  stato  di  pienezza,  e n<{n  han- 
innanzi  con  violenza  ; quando  si  vuol  no  potuto  essere  evacuati. 


farlo  andare,  vacilla  ; le  sue  gambe  sonol  R trattamento  dunque  di  queste 


tremanti, -e  sembra  volersi  precipitare,  di  specie  di  vertigine,  come  egregiamente  si 
modo  che  difficilissimo  diventa  il  fargli  dice  nel  Jfnionario  universale  tTy^gri- 
esegtiire  dei  movimenti.  coltura  pubblicato  dai  membri  dell'  Isti- 

Ecco  come  si  spiega  "Soìeysel  nel  tuto  di  Plancia,  si  eompuni;  del  tratta- 
dare  la  descrizione  delle  vertigini;  « I mento  delle  malattie  che  la  provocarono 
cavalli  vanno  soggetti  ad  nna  infermità  da  (vedi  i vocaboli  Isdigestiose,  RiTeazioar. 
noi  chiamata  vertigine,  che  toglie  loro  e Soppressiose  di  ohuie.  Pondi  o Cou-' 
talmente  I’  uso  dei  sensi,  da  renderli  prì-  cbe,  cc.),  e del  trattamento  della  ver- 
vi affiitto'd’  ogni  conoscenza  ì questo  male  tigine  essenziale,  quando  i primi  accidenti 
li  fa  vacillare  e cadere,  e perfino  darsi  laUono  passati. 

testa  nei  muri.  i>  , La  vertigine  essenziale,  quando  è 

' , La  vertigine  essenziale  è quella,  dovuta  a cause  esterne  da  noi  già  ricor- 
nella  quale. il  cervdjo  sembra  il  solo  ag-  date,  dev’essere  combattuta  coi  mezzi  che 
gravato,  -senza  concorso  d’ altra  malattia  sono  propri  a far  cessare  ciascuna  di  quel- 
' apparente.  Questo  genere  di  vertigine  ri-  le  cause  ; per  esempio,  se  vi  ha  sprofon- 
eonnsce  per  causa  l’ infiammazione  delle  demento  degli  ossi  del  cranio,  si  cercherà 
membrane  che  ricoprono  ed  inviluppano  di  restituire  quegli  ossi  al  primo  stato  ; 
il  cervello,  l' ingorgamento  dei  vasi  che  nell'  infiammazione  ed  ingorgamento  dei 
vi  si  diramano  (ciò  cbe  succede  alle  volte  vasi,  i salassi  fatti  agli  arti  posteriori,  nel 
dopo  i colpi  di  sole),  una  pressione  sulla  piatto'della  coscia  ; i setoni  posti  allé  na- 
snà  sostanza,  qualunque  lesione  infine  o tiche  ed  all’  incollatura, . e le  bibite  anti- 
sconyolgimento  nella  sua  organizzazione,  spasmodiche,  come  quelle  fatte  coll’  infu- 
pruveniente  o da  cause  interne  che  non  sione  di  menta,  di  ginepro,  u d’altre  pian- 
si possono  riconoscere,  o da  cause  ester-  te  aromatiche  più  fàcili  a trovarsi,  o nelle 
ne,  colpe  sarebbero  lo  sprofondamento  quali  si  aggiungono  il  mnriatu  d’ ammo- 
degli  gssi  del  cranio,  un’  espansione  sau-  niaco,  dai  tre  fino  .ai  sei  decagrammi  sugli 
guigna  o sierosa  prodotte  da  colpi,  o da  animali  grossi,  secondo  la  forza  dell’  in- 
cadute.  disiduo,  e l’ assa-fetida  alla  dose  dagli  8 

Anche  la  vertigine  sintomatica  è grammi  (a  grossi)  fino  a i6  grammi 
un’  affezione  di  cervello  : essa  è però  il  (ì(  grossi). 

sintomo  di  quasi  tutte  le  infiammazioni  Di  tempo  in  tempo  si  dovrà  anche 
del  basso  ventre,  e soprattutto  delle  «ndi-  far  ritenere  in  bocca  dei  pezzi . d’ assa- 
gestioni  ; quelle  nelle  quali  èssa  si  ma-  fetida.  ‘ 

iiifesta  con  forza,  sono  ' quasi  Sempre  ‘ Si  dà  egualmente  il  nome  di  verti- 
murtali.  . . ' giiic  a quel  sintoma  di  varie  malattie  degli 

Negli  erbivori  la  medicina  veterioada  animali,  che  consiste  nel  ^far  girare  l’ indi- 
è privata  dei  soccorsi  pronti  che  le  som-  viduo  intaccato  intorno  a sè  stesso  ed  ir- 
mipistrano  i vomitivi  nei  carnivori,  soc-  regolarmente. 

corsi  che  si  possono  far  marciare  dr  fronte  Xie  pecore  v^nno  più  di  sovente  sog- 
cou  i salassi,  i quali,  per  quanto  siano  gotte  a questo  malore,  il  che  si  rileva 
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dall’  etfere  insensate,. ora  vanno  all’  in- 
nanzi delle  cuna]iagne,  ora  restano  all’  in- 
dietro, lasciano  penzoloni  la  testa,  girano 
all’  intorno  'di  sè,  soffrono  tremori  uni- 
versali, hanno  un  sguardo  Gss.o  e spaven- 
toso,'il  {ùù  delle  volte  stupido,  vacillano 
nel  mnoversi,  e sembra  voglian  cadere  ad 
ogni  passo.  La  loro  bocca  .è., pallida  e 
bianca  : non  mangiano,  cadono  in  atrofia, 
e ^tanno  allora  sempre  coricate  e mno- 
jono.  Varie  sono  le  canse  di  tale  malore, 
moliro  per  cui  si  sono  distinte  tre  prin- 
cipali malattie  indicate  da  questo  lintoma. 

i.°  La  vanTienrE  propriamente  det- 
ta. Dovuta  è questa  quasi  sempre  all'  e9- 
cesso  del  calore  prolungato,  sia  dal  sole, 
sia  nell’ovile.  Conseguenza  è anche  spes- 
so d’  un  colpo  di  sole  sulla  testa,  ed  4 
perciò  cfié  ha  tutti  .1  caratteri  d’  una  ma- 
lattia infiammatoria.  L’  animale  che  n’  è 
inferma,  soccombe  qualche  volta  in  poche 
ore.  I suoi  rimedi  sono,  nn  riparo  dal 
sole,  un’  aria  fresca,  dei  bagni,  delle  lo- 
zioni d’  acqua  acidulata  sul  naso  e nella 
bocca,  delle  bibite  della  stessa  natura,  il 
salasso. 

a.°  Gli  SSSII.I.I  (vedi questo  vocaìxf-' 
io),  quando  sono  numerosi,  ' o quando 
non  hanno  potuto  uscire  all’  epoca  della 
loro  trasformazione.  Quando  gli  assilli  si 
trovano  soltanto  in  uno  dei  seni  frontali, 
i montoni  girano  soltanto  dal  lato  oppo- 
sto quando  sì  trovano  id  ambi  i seni, 
essi  girano  alternativamente.  L’  assenza 
d’  ogni  sintomo  infiammatorio,  frequenti 
e violenti  starnuti  accompagnano  sempre 
questo  genere  di  vertigine,  con  che  si  di- 
stingue ^lla  precedente.  Raramente  pgrò 
conduce  alla  morte.  Injezioni  d’infusione 
di  piante  amare,  d’ olio  empireumatico 
bastano,  ordinariamente  per  farla  cessare  ; 
diventa  nondimeno  alle  volte  necessario 
il  trapano.  Quando  vi  sono  molte  larve 
di  assilli,  l’ irritazione  da  esse  gagionata 
rleteriiiina  per  le  narici  uno  scolo,  chia- 
ujfo  da  alcuni  il  moccio  dei  moitloiii. 


VER 

Quando  la  larva  non  può  uscire,  muore, 
marciar^,  c dà  luogo  a depositi  marciosi, 
qualche  volta  alla  cangreua  e per  conse- 
guenza alla  morte. 

3.°  L'  Idstide  czstsasi.B  (vedi  que- 
sto vocabolo).  Questa  produce  la  vera,  e 
la  piò  pericolosa  delle  vertigioi..  La  lun- 
ghezza della  sua  durata,  e la  mancanza 
d.’  infiammazione  e di  scolo  per  le  narici 
basta  per  distinguerla  dalle  altre.  L’  ani- 
male gira  sempre  da  quel  lato,  ove  si  tro- 
va il  verme.  Immense  quantità  di  bestie 
lanose  periscono  ogni  anno  per  la  verti- 
gine cagionata  da  (}uesUz  idiilidc,  ed  in 
certi  anni,  in  certi  paesi  più  chb*n  certi 
altri. 

Proposti  furono, infiniti  rimedi  per 
guarirla,  ma  non  è certo,  che  nno  alme- 
no fra  questi  'abbia  snpplito  allo  scopo  : 
qualche  volta  riuscì  il  trapano.  Oggidì  si 
guariscono  molti  animali  col  metodo  del  ' 
sig.  Riem,  che  il  chiarissimu  signor  IIu- 
utrd  fu  il  primo  a far  conoscere,,  e che 
consiste  « nel  furare  il  cranio  al  luogo, 
ore  si  sospetta -eh’ esser  possa  l’idatide, 
con  un  trequarti  nascosto  in  una  cannella 
adattala  ad  una  siringa,  con  la  quale  si 
aspira^  formando  il  vóto,  lutto,  il  liquore 
figli’  idatide.  » Quando  P idatide  è grossa 
e superficiale,  si  può  sentirla,  perdi’  essa 
ha  allpra  assottigliato  la  grossezza  del 
cranio,  e P operazione  è immancabile  ; 
ma  nel  cas'o  contrario  si  agisce  quasi  per 
accidente.  Si  videro  vari  merini  guariti 
da  Ilmard,  Thessier,  Yvarl,  f'alois  e 
Jouvenceile,  questi  due  ultimi  a Versaglia, 
e s’ intese  poi  citare  la  guarigione  di  molti 
altri,  ottenuta  dai  proprietarii  nei  diparti- 
ntenti  della  Senna  e della  Senna-ed-Oisa. 
Non  ò dunque  più  permesso  il  dubitare 
dell’  efficacia  del  metodo  del  sig.  Rieni. 
Che  se  la  guarigione  non  riesce  sempre, 
ciò  proviene  dalla  drcoslanza,  che  le  ida- 
lidi  si  sprofondano  spesso  nella  sostanza 
stessa  del  cel  ebro,  e più  spesso  ancora  vi 
si  trovano  delle  idatidi  di  varie  grandezze. 
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come  multi  banoo  onerToto  pi\j  volte. 
Quand’  anche  fra  dieci  non  ai  salvasse  che 
una  bestia  sola,  sarebbe  già  mollo,  e gli 
operatori  sopraccitati  ne  salvarono  ben 
di' più. 

VESCIA  DI  LUPO  ; Lycoperdon, 
Che  cosa  sia.  . ‘ 

Genere  di  fanghi. 

Caratteri  generici. 

Globo  nudo  od  involto  io  una  bor 
sa  ( valva)  sessìle  o caulescente,  liscio  o 
raggriniuto,  polveroso,  da  prima  carnoso 
c solido  internamente,  ib  seguitò  vuoto, 
quando  la  polvere  ne  è uscita. 

Enwneraiùme  delle  specie. 

Diremo  di  tre  sole  specie,  ricor- 
dando soltanto  il  X.  aaranticum^  detto 
E" eseia  aranciata  ^ che  i'ive  sopra  gli 
strati  di  letame  dei  giardini  ; ed  il  L.  stel- 
lalittn.^  detto  ^ escia  stellata^  che  vive  nei 
boschi  ; ed  il  X.  peduncolalunt,  detto 
/ escia  pedic'ellata,  e che  vive  nei  campi  : 
le  indicheremo  appunto  come  piante  mol 
to  velenose.  ^ 

V.  DI  LUPO  COMUNE  ; X.  volga- 
re ; X.  bovista,  Linn. 

Caratteri  specifici. 

Questa  specie  è allungata,  con  testa 
rotonda,  biancastra,  glabra  o verricosa, 
ri[>iegata  alla  base,  piena  di  una  polvere 
nericcia  e fetente,  la  quale  scappa  dalla 

SOIIlOlitÙ.  . 

Dimora. 

Trovasi  molto  abbondante  nei  pa 
scoli  secchi,  ma  sempre  solitaria. 

V.  MURICATA  ; X.  muricatum. 
Caratteri  specifici. 

Sessile,  [>irifonne,  globosa,  adorna 
<li  punte  muricate  con  l’ apertura  quasi 
globosa. 

Dimora. 

Comune  negli  scopeti  e nei  luoghi 
sterili  etl  ombrosi. 

V.  STELLATA  ; X.  steliatum,  Linn 
Caratteri  specifici. 

f^oltita  che  si  lacera  e forma  sopra 

Dii.  (trfgric.,  s4* 
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la  terra  dnque  o sei  raggi  che  le  danno 
la  forma  di  una  stella,  al  centro  della 
quale  vi  è un  piccolo  globo  del  diametro 
tutto  al  più  di  un  pollice. 

Dimora. 

E comunissima  nei  boschi  sabbio- 
nicci, nei  pascoli  secchi,  e vi  si  rende  os- 
servabile per  la  singolare  sua  forma. 

Usi. 

La  , muricata  è buona  a man- 
giarsi. Si  secca  ancora  per  mescolarla  per 
condimento  in  certe  pietanze. 

La  C . stellata  [>uò  servire  e serve 
realmente  a pronosticare  H bel  tempo,  e 
la  pioggia  qualche  giorno  prima,  e può 
essere  conservata  a quest' ulo  in  una  stan- 
za per  multi  anni. 

VESCICA  ORINAltlA.  (Zooj) 
Recipiente  o serbatoio  deH'urina.  È 
diretto  orizzontalmente  alla'  cavità  addo- 
minale, è situato  in  gran  parte  nella  regione 
pelvina  dell’intestino  retto,  e superior- 
mente ed  anteriormente  ai  pubi  nel  ma- 
schio ; mentre  nella  femmina  si  riscontra 
inferioraente  ed  anteriormente  alla  vagi- 
na, e nella  medesima  corrispondenza  coi 
pubi. 

Ecco  che  cosa  scrive  in  proposito 
il  nostro  Xe  Koy( Tstiluv.  di  anat.  coinp.) 

Fienns,  Divisiuaa.  — Ovoidea  nel- 
lo stato  di  pienezza,  ed  appianata  supe- 
riormente in  quello  di  vacuità  si  divide 
in  estremità  ed  in  corpo.  - 

EsTBcaiiTÀ.  — L’  una  anteriore, 
l’ altra  posteriore  : la  prima  ne  costitui- 
sce il  fondu  cieco,  la  seconda  il  collo. 

Corpo.  — Ne  forma  la  parte  più 
spaziosa,  e comprende  tutta  quella  por- 
zione esistente  tra  le  due  estremità. 

Dibessioiu.  — Snnq  alquanto  va- 
riabili j ciò  non  ostante  nello  stato  di  va- 
cuità la  sua  lunghezza  equivale  a circa  un 
decimetro  e mezzo  ; e la  larghezza  a no- 
ve in  dieci  centimetri  ; mentre  nello  stato 
Idi  pienezza  possono  queste  dimensioni 
Jesscre  più  che  raddoppiate.  Osserveremo 
7« 
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in  gooer«  oba  wiuparativamante  alla  mo- 
le dei  monufaUogi  il  diametro  della  ve- 
scica orinaria  riesce  piccolo  ; e In  »teuu 
ha  luogo  rapporto  ai  difalangi,  ed  ai  ru- 
minanti in  genere. 

Coaaessio.vi. Questa  saccoccia 

viene  assodata  nella  sua  posizione  da 
espansioni  membrano-legamentose.  Un 
legamento  costituito  dall’  uraco  e dalle 
arterie  ombelicali  obliterate  nell’  adulto 
ne  sostiene  1’  estremità  anteriore.  Un 
espansione  peritoneale,  la  quale  aderisce 
fortemente  alla  sua  sostanza  nella  sua 
faccia  inferiore,  c va  a inserirsi  anterior- 
mente alla  sinfisi  del  pube,  l’ assicura  in- 
feriormente, formando  in  questa  situazio- 
ne un  legame  circolare  che  abbraccia  la 
circonferenza  esterna  della  saccoccia.  Il 
(tessuto  cellulare  dello  stesso  peritoneo 
stabiUsce  le  sue  connessioni  con  l’ inte- 
stino retto  nel  maschio,  e colla  vagina 
nella  femmina  ; mentre  la  parte  posterio- 
re viene  sostenuta  dal  condotto  uretrale 
che  possiamo  considerare,  come  una  con- 
tinuazione del  suo  collo.  Notisi  che  quasi 
due  terzi  della  vescica,  principiando  dal 
suo  fondo,  sono  compresi  nel  sacco  pe- 
ritoneale. 

CoMPosiziuKE.  — Come  viscere  cavo 
è pur  questo  membranoso  ; c non  com- 
prendendo la  cellulare,  e 1’  estremità  po- 
steriore del  viscere  non  ricoperta  dal 
peritoneo,  le  membrane  della  vescica  so- 
no in  numero  di  tre. 

La  prima  peritoneale  ne  stabilisce 
la  superficie  esterna  perspiratoria  «d  as- 
sorbente. La  seconda  muscolare  più  ro- 
busta nei  maschi  che  nelle  femmine  è 
Costruita  da  fibre  carnose,  intralciale  in 
varìi  sensi,  più  ummouticchiate  e più  ro- 
buste nel  fondo,  più  floscie  nel  corpo, 
più  fascic<dari  nelle  parli  laterali,  <lal  fon- 
do fino  all"  inserzione  degli  ureteri,  più 
numerose  e [>iù  circolari  nel  collo,  là 
dove  formauo  una  specie  dì  sfintere.  La 
terza  mucosa  o folliculosa,  ù leggermente 
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raggrinzata  nello  stato  di  vacuità,  c liscia 
io  quello  di  pienezza.  Dessa  sostiene  il 
sistema  secretorio,  il  quale  somministra 
un  liquido  untuoso  della  medesima  na- 
tura, ebe  quello  segregato  dalla  membra- 
na interna  degli  ureteri,  e destinato,  rap- 
porto alla  vescica,  ai  medesimi  usi. 

OaGsnizzsziuse  laTEatiA.  — Oltre 
le  particularità  inerenti  a questa  terza 
membrana,  le  quali  sunu  proprie  dell’  or- 
ganizzazione interna  della  vescica  orina- 
ria si  riscontrano  quelle  altre  relative  alle 
sue  comiinicazinni  efiettuate  col  meizu 
degli  ureteri  e del  coudutto  uretrale. 

Gli  ureteri  dirigeudusi  per  alcun 
poco  dall’  innanzi  all’  indietro,  orizzon- 
talmente ed  io  linea  retta  tra  le  membra- 
ne della  vescica , si  aprunu  nella  sue 
cavità  in  mudo,  che  il  loro  orifizio,  rico- 
perto da  una  piegatura  memhrauosa  a 
guisa  di  valvola,  nun  si  scorge  se  non  se 
introducendo  nello  stesso  uretere  uno  sti- 
lo, col  quale  viene  sollevata  l’ indicata 
picgalurai.  Questi  due  urifizii  uno  per 
ciascun  lato  sono  situati  nel  termine  del 
corpo  del  sacco  orinariu  ; c chiusi  ip  mu- 
do che  I’  orina  versata  nella  sua  cavila 
non  può  retrocedere  negli  ureteri,  i quali 
sunu  i coildoUi  di  cumunicazione  Ira  i 
reni  e la  vescica  ; 1’  altra  apertura  della 
vescica  si  è quella  del  suo  cullo,  median- 
te la  quale  comunica  con  1’  uretra,  Seb- 
bene sia  questa  considerabile,  ciò  nun 
pertanto  lu  sfintere,  custltuitb  dalle  fibre 
circolari  della  membrana  carnosa,  la  tie- 
ne costantemente  chiusa,  in  modo  che 
r uscita  dell’  orina  non  può  ' aver  luugo 
senza  T azione  delle  fibre  muscolari  del 
funilu  della  saccoccia,  e lai  forte  pressione 
dei  musculi  addominali. 

Vasi  irteiiiusi  k veeosi.  — — 1 primi 
proveng'  no  quasi  sempre  dalle  vene  sper- 
matiche e dalie  uterine,  non  che  da  due 
piccoli  rami  lìislaccati  nel  principio  delle 
arterie  oiiihcllicali,  i quali  si  conservano 
uidinariamcutc  aperte  ntiruduitu  ; mentre 
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le  vene  costituite  da  piccoli  ramoscelli 
accompagnano  le  arterie,  e vanno  il  più 
di  sovente  a confluire  ( nei  tronchi  venosi 
spermatici  e crnrali.  < 

Nervi.  — Somministrati  dal  e 
5.*  pajo  sacri,  e da  alcuni  filetti  del  ples- 
so pelvino,  ritrovansi  più  apparenti  d’in- 
torno alle  tre  aperture  di  comunicazione  : 
si  ramificano  nella  sostanza  della  mem- 
brana muscolare,  ed  alcnni  pochi  in  quel- 
la della  mucosa. 

CoBrROKTi.  — La  vescica  orinar» 
oflVe  identità  di  composizione  e di  or- 
ganizzazione in  tutte  le  specie  ^ olcune 
diflerenze  sono  relative  alla  sua  posizione 
ed  alle  sue  dimensioni  non  che  alla  strut- 
tura delle  aperture  interne.  ’ 

Considerata  nei  difalangi  in  genere, 
l’ inserzione  degli  ureteri,  si  eflettoa  qnasi 
nel  collo,  e per  conseguenza  più  poste- 
riormente che  nei  monofalangi.  La  sfintere 
dell’  apertura  uretrale  è debolissimo,  ma 
le  fibre  carnose  del  muscolo  iscliio-ure- 
trale  sommamente  raflbrzate  nel  princi- 
pio dell’  uretra  ne  fanno  I’  uffizio,  ed 
impediscono,  restringendo  quest’  apertu- 
ra, r uscita  involontaria  dell’  orina.  Nei 
tctrafalangi  in  genere  queste  particolarità 
di  organizzazione  hanno  una  qualche  ana- 
logia con  quelle  osservate  nella  specie 
umana  -,  rimarcandosi  soltanto  che  nei 
regolari  1’  ampiezza  di  questa  saccoccia  è 
somma,  comparativamente  alla  mole  delle 
specie  ; mentre  negli  irregolari  è [àutto- 
stu  ristretta. 

Del  condotto  uretrale. 

t » > 

Egli  è comune  agli  organi  orinar] 
eil  a quelli  generativi,  g/acchè  in  tutti  gli 
animali  forma  porzione  del  .pene;  ciò  non 
ostante,  essendo  una  continuazione  della 
vescica,  appartiene  più  purlicolarmeilta 
ai  primi  di  detti  organi. 

SiTOSZIOBE.  DiaiZIOBE.  — Siflàtto. 
condotto  in  qualche  modo  riportato  allo 
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stesso  pene,  ed  avvolto  nel  medesimu  in- 
volucro iiitcgiimentale,  trovasi  posto  sot- 
to il  retto  nel  fondo  della  regione  pelW- 
na.  Si  dirige  obhlìquamente  dall’  innanzi 
all’  indietro,  e giunto  sul  lembo  posterio- 
re degl’ischi  s’incurva  in  questa  situazio- 
ne recandosi  d:dl’  indietro  eli’  innanzi  al- 
loggiato e connesso  io  una  doccia  longi- 
tudinale dello  stessò  pene,  al  quale  è 
connesso  seguendone  la  direzione. 

Divisiowe.  — In  estremità  ed  in 
corpo.  Le  estremità  sono  T lina  pehina, 
e l'altra  ne  costituisce  T orifizio  estremo. 
La  prima  ha  il  suo  principiò  ed  è ennti- 
guB  al  collo  della  vescica  : comprende 
tutta  la  lunghezza  del  condotto  da  questo 
principio  fino  a quello  della  sua  incur- 
vatura sul  lemho  ischiatico.  U corpo  ne 
forma  la  porzione  più  lunga,  giacché 
questa  sua  lunghezza  enrrisponde  a quel- 
la ilei  corpo  del  pene  ; e l'altra  estremità 
termina  nel  capo  dello  stesso  pene. 

CoBRESsioBi.  — Moltiplicate  e ro- 
buste, le  prime  hanno  luogo  colla  vescica 
orinaria,  ed  istahiliscono  la  comunicazio- 
ne di  questa  col  principio  del  condotto, 
rafforzalo  inoltre  in  questa  situazione  da 
corpi  glandulosi,  e da  muscoli  e legamen- 
ti proprii  del  pene  ed  inseriti  agli  isebj. 
Il  corpo  dell'  uretra  connesso  alla  doccia 
del  corpo  cavernoso  mediante  un  tessuto 
cellulare,  é d'altronde  fortemente  abbrac- 
ciato io  tutta  la  sua  lunghezza  dal  mu- 
scolo uretrale  proprio  ^ mentre  il  suo 
termine  si  trova  inserilu  nel  capo  dello 
stesso  pene. 

CoisrosizioBE.  — Essenzialmente 
membranosa  e cellulo  - spugnosa.  La 
membrana  esterna  più  grossa  e più  raf- 
forzata nel  curpo  dell'  uretra  è di  una 
natura  particolare,  e sembra  originata  da- 
gli integumenti.  L' interna  mucosa  e pa- 
pillare è'una  continuazione  di  quella  della 
vescica  orinaria  ; costituisce  le  pareti  in- 
terne del  condotto,  e sostiene  un  sistema 
escretorio  (fonti  mucosi}  d'onde  esce  un 
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liquido  proprio  a lubricare  dette  pareti 
d’altroude  liscie  e levigate,  e a difenderle 
dal  soverchio  stimolo  dell'orina. 

La  sostanaa  cellulo-spngaosa,  alla 
quale  parecchj  anatomici  diedero  inoltre 
il  nome  ji  corpo  cavernoso  urelrak,  è 
più  rara  e quasi  nulla  nell’  estremili  pel- 
vina  dell'  uretra,  li  dove  le  membrane 
sono  più  rafforsale  ; mentre  detta  sostan- 
za si  riscontra  più  abbondante  lungo  il 
corpo  del  condotto,  e costitnisce  nn  im- 
menso nnmero  di  cellulette  irregolari  ed 
insisnM  comunicanti. 

L’or^tzzaxione  interna  dell'nretra 
del  maschio  offire  varie  altre  parlicolariti 
da  osservarsi  nella  descrieione  degli  organi 
genit^i^  ed  a questa  descrizione  riportia- 
mo iqotire  qurila  dei  vasi  e dei  nervi,  non 
che  i confronti  nelle  diverse  specie  ; ri- 
nnrcsndosi  soltanto  per  ora  che  la  scnsi- 
bflìli  animale  è somma  in  detto  condoUo. 

L'uretra  nelle  femmine  è piu  mem- 
branosa che  cellulo-spugnosa.  Compara- 
tivamente a quella  del  maschio- ha  po- 
chissima lunghezza,  ma  il  suo  diametro 
riesce  maggiore.  Il  suo  orifizio  di  termi- 
ne si  eOettna  nella  vagina  anteriormen- 
te alla  clitoride. 

Usi.  — La  vescica  orinaria  è il  ser- 
batoio dell'  orina  recala  dagli  ureteri  ; 
mentre  l'ìiretra  dirìge  fuori  da  siflattQ 
serbatoio  quésto  liquido  escrementizio. 
Le  superficie  esterne  ed  intèrne  di  questo 
sacco  ntambranoso  sono  suscettibili  dì 
esalazipof  e di  assorbimento;  il  che  con- 
sta da  varii  aperitaènti  ; lo  stesso  ha  luo- 
go rappocH)  al  sùtema  assorbente  della 
cellulare  che  avvolga  ! reni  e gli  ureteri. 

VESCICANTP,  VESCICATORIO, 
FUOCO  MORTO.  (Zooj.) 

Medicamento  caustico,  che,  esterna- 
mente applicato,  fa  levare  la  cuticola  in 
forma  di  vescica  ripiena  di  un  fluido  se- 
roso. I vesdcanti  usati  dagli  zoojatri  su- 
ao  «rdioarìamente  ibrmaii  di  euforbio  ej 
cantarelle  miste  ad  olio  laurino.  , 
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VESCICARIA.  Fedi  Fisauue. 

VESCICARIA  ; Cardiospermm  . 
(Giardin.) 

Genere  di  piante  di  ver  un  oao,  e 
che  si  coltivano  soltanto  negli  orti  bota- 
nici, dove  si  desidera  avere  una  copiosa 
raccolta,  di  vegetabili. 

VESCICAZIONE.  (Zooj.) 

Dicèsi  delle  vesciche,  le  qpaii  si  for- 
mano per  una  scottatura  di  fuoco  o di 
acqua  bollente.  Cosi  chiamasi  anche  T ef- 
fetto dei  vescicanti. 

VESCICHETTE  POLMONARI.  F. 
PoLMoin. 

VESCICHETTE  SEMINALI  ; EJA- 
COLATORI.  (Zooj.^ 

Sono  tre,  due  laterali  ed  una  me- 
dia, composte  di  membrane  finissime  ; si- 
tuate auperiormenle , obbliquamente  e 
posteriormente  al  collo  della  vescica  ori- 
naria. Le  due  laterali  ne  ocenpano  più 
particolarmente  i lati  ; mentre  la  media 
occupa  r intervallo  esistente  tra  i due 
conilutti  seminiferi,  prima  della  loro  in- 
seriiorie  nell’  tiretra.  -jtj:- 
.VESCICOLARI  (6LSVDDU);  Glan- 
dulae  vescicuìosae.  (Boi)  t 

Dicesi  delle  glandule  che  sembrano 
come  piccole  vescichette  colorite  e tra- 
sparenti più  o meno  rilevale,  come  nel- 
I’ erba  ghiaccinola  o cristallina  CYnesèm- 
briantliefiuim  cristaUinwn.  ) 

VESCICOLOSO  (csLicz).  F edi  Goa- 

FISTO.  ' 

Dicesi  della  Jbgìia  (Jolium  papido- 
sumj,  che  è ricoperta  o sparsa  di  punti 
elevati  e trosparenti,  come  nell’erba  ghiac- 
ctuula  f mesemhrianthemum  cristalli- 
Rumy,-edcl  , 

Pericarpio,  (Fedi  Gorvuto.) 

VESPA;  Fespa,lÀw.  — Polistes, 
I;abr.,  Latr. 

. Che  cosa  sia. 

Genere  d' inselli  viventi  in  società, 
isenza  dubbio  dei  più  dannosi  che  abbia- 
'mo,  perchè  guastano  i frutti,  e perchè 
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rnbeno  il  mele  alle  api.  Spetta  alP  ordine 
degl’  imenopteri. 

Caratteri  generici. 

Matcelìe  dentate  con  quattro  zan- 
ne ; senza  lingua  antenne  filiformi  e 
spezzata  ; ali  superiori,  ripiegate  ; occhi 
lunati  ; pungolo  nascosto  e mólto  pene- 
trante. 

Enutneraiione  delle  specie. 

Malgrado  le  riduzioni , alle  quali 
questo  genere  fu  successivamente  sogget- 
to, contieoe  ancora  moltissime  specie,  fra 
le  quali  parecchie  cagionano  spesso  per 
la  loro  forza  e pel  loro  numero  dèi  dan- 
ni considerabili  all’  agricoltura,  e devono 
essere  per  conseguenza  conosdute  dagli 
agricoltori.  , * 

V.  GALLICA  ; I^listes  gallica. 
Caratteri  Specifici. 

Colore  aero,  macchiato  di. giallo;. 
addomine  con  due  macchie  gialle  sul  se- 
condo segmento. 

^ Costruisce^  un  piccolo  vespajo, 
cellule  esagono,  verticali,  ‘ lu  attacca  agK' 
alberi,  agli  arbusti,  sotto  gli  sporti  dejfe 
finestre,  ec.  Bayle  Barelle  ha  attribuito 
questo  costume  héjfxr  volgare. 

V. CALABRONE;  V.  crabro,- làitm.l 
Caratteri  specifici. 

Colore  nerastro,  macchiato  di  nero; 
estremità  dell'  addomine  gialla,  con  tre 
punti  neri  su  ciascun  anello.  ,i'  ' 

Specie  assai  grande,  Coitroiace  il  suo 
nido  nei  vecchi  tronchi  degli  alberi. 

V.  VOLGARE;  F.  vidgarit,  Linn. 
Caratteri  specifici. 

Colore  nero,  'macchiato  di  giallo  ; 
una  linea  gialla  con  tre  punti  neri  su 
ciasciia  anello  dell'addomine. 

Nidifica  sotterra:  il  nido  i compo- 
sto di  molti  piani,  e,  di  cellule  Citte  df 
una  specie  di  carta  finissime,  ed. -è  in  se- 
guito ricoperto  da  un  inriluppo  generale 
come  di  cortone.  , 'i 

/Vessi  per  distruggerle. 

Le  vespe  sì  devono  senza  dubbio 
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riporre  tra  gl'  insetti  più  dannosi,  perchè 
guastanu  i frutti  e rubano  il  micie  alle 
^pi  : anzi  i calabroni  danno  la  caccia  alle 
api  stesse,  le  scannano  e le  sventrano  per 
succhiarne  il  mele.  Convien  dunque  di- 
minuire quanto  si  può  questi  nemici  : e 
il  più  opportuno  mezzo  si  è quello  di 
distruggere  i loro  nidi  se  si  giunge  a'seo- 
pridi.  Questa  operazione  va  eseguita  di 
nott^  allorché  vi  sono  ritirate  le  vespe, 
le  quali  si  fanno  morire  gettando  nel  ni- 
do medesimo  dei  zolfanelli  accesi,  e^chiu- 
dendone  per  di  fuori  I'  apertura  ; o sot- 
toponendovi improvvisamente  un  fascet- 
to  di  paglia  accesa,  se  il  nido  stesso  è 
sospeso  a qualche  corpo  in  luogo  aperto. 
Nel  caso  che  non  si  trovino  i nidi,  gio- 
verà attaccare  ai  rami  degli  alberi  fi  utli- 
feri  delle  ampolle  semipiene  d'  acqua 
melata.  Le  vespe,  le  formiche  ed  altri 
insetti  ^tratti  dall'odore  del  mele  entrano 
nell'  ampolla  e si  affogano.  Tali  ampolle 
vogliono  essere  visitste  di  frequente,  per- 
chè se  non  si  levano  insetti  annegati, 
si  putrefanno,  ed  il  loro  odore  superando 
quello  del.  mele,  non  si  ottiene  più  l' in- 
tento desiderato.  ( proprietarìi  di  alveari 
devono  e;sere  poco  amici  di  questa  aorta 
di  trappola,  perchè  vi  cadono  in  copia 
anche  le  api.  j 

VESSIGNONE;  volgarmente  For- 
mella. (Medi  vet.J  ' 

Tumore  molle,  indolente,  raramente 
doloroso,  e d'  un  volume  più  o meno 
considerabile.  Questo  tumore  trovasi  nel 
cavallo  fra  la  parte  inferiore  e Joterale 
dell'  osso  dello  gamba  (la  tilMa^^  é ^ello 
sjfMzio  di  corda  lendinosa  che  passa  sulla 
punta  del  garretto. 

Il  vessignone  si  mostrai  il  più  delle  ' 
volte  alla  faccia  esterna,  ma  si  manifesta  ’ 
anche  talvolta  alla  faccia,  interna  ; quando 
apparisce  ai  due  Iati  nel  tempo  stesso,  è no- 
minato vessigrtone  sojfiato  o cavicchiato. 

Nei  cavalli  da  sella  può  essere  ca- 
gionato da  sforzi , da  contusioni  e da 
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«lislensioni  ; inccede  nondimeno,  che  ^n- 
che  la  durezza  della  mano  del  otralcnnle 
detenniua  queste  sorta  di  tumori.  Degli 
slanci,  delle'  fermate  troppo  repentine  e 
non  prevedute,  c più  ancora  uno  stato 
di  contensione  sostenuto,  troppo  a lungo, 
quando  si  fa  mettere  il  cavallo  sulle  an- 
che e si  cerca  di  racrroglierlo,  sono  altret- 
tante cause  produttrici  del  vessignoni. 

Nei  cavalli  da  tiro  gli  sforzi,  le  coii- 
tnsioni,  la  durezza  della  mano  del  coc- 
chiere, le  fermate  troppo  corte,  gli  arre- 
tramenti inconsiderati,  i colpi  di  sferza 
dati  nel  tempo  stesso  che  si  ritiene  il  ca- 
vallo, sono  cause  che  danno  luogo  ai 
vessignoni.  Lo  stesso  si  dica  dei  cavalli 
da  carro;  gii  sforzi  che  fanno  i cavalli 
tanto  ascendendo  che  discendendo , la 
brutalità  dei  conduttori  che  esigono  più 
del  dovere,  o che  li  battono  contro-tàm- 
po  e prima,  che  siano  collocali  oppoHa- 
namente  per  fare  ciò  che  da  essi  ri  chiè- 
de, sono  cause  anche  queste  che  deter- 
minano simili  accidenti. 

I negozianti  di  cavalli  hanno  I'  oso 
di  avere  delle  scuderie,  delle  quali  il  da- 
vanti è molto  allo,  per  dare  più  d’appa- 
renza sì  loro  cavalli  ; ma  questa  posizio- 
ne stanca  molto  i garretti,  e produce'  dei 
vessignoni.  Se  però  questo  slalo'non  du- 
ra lungo  tempo,  e se  i cavalli  vengono 
cangiati  per  essere  collocali  in  altre  scu- 
derie, delle  quali  l'area  non  abbia  che  la 
inclinazione  necessaria  allo  scolo  delle 
acque,  i vessignoni  spariscono. 

Quando  il  vessignone  è leggero , 
sparisce  ordinariamente  nella  flessione  del 
garretto,  e non  ricomparisce  che  nell'ap- 
poggio. 

. Il  trattamento  consìste  nell’uso  de- 
gli spiritosi  in  frizione,  quali  sono  1’  a- 
cquavite  canforata,  l’essenza  di  trementi- 
na, la  tintura  di  cantaridi,  1’  ammoniaco 
unito  all’olio  d’oliva,  e l'empiastro  vesci- 
catorio. . • I 

Quando  queste  sostanze  non  hanno 
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prodotto  r effetto  desiderato',  conviene 
appUciirvi  il  fuoco  ( o cauterio  atluale)  a 
liste,  fra  le  quali  si  seminano  delle  punte, 
od  a punte  solliinlo,  e ricoprire  il  tutto 
Con  un  empiaslro  di  resina  squagliata,  che 
si  applica  calda  sulla  parte,  a.vcndo  non- 
dimeno l’ avvcTti  ntn  di  non  adoperare 
questa  resina  c.dda  iu  mudo,  che  possa 
bruciare. 

■VESTIA  LlCiniDE  ; restia  fycioi- 
iles,  Willd.  — Periyhraginos  Jbetidus, 
Ruiz  e Pavon. 

Che  cosa  sia,  e classificazione.  ' 

Arbusto  originario  del  Chili,  spet- 
tante alla  classe  V (pentandria),  ordine  I 
(monogynia)  del  sistema  di  Linneo. 

Caratteri  generici. 

Calice  accampanato,  a cinque  den- 
ti ; corolla  luhuiosa,  accampanata;  stim- 
ma capitato;  casella  a quattro  valve; 
temenze  nude. 

Caratteri  specifici.  . 

• Foglie  lanciolate,  glabre  ; peduncoli 
ordinariamente  a tre  fiori.  ' ’ 

. Coltivazione.  , * '■ 

Stufa  temperata.  ' ''  . ■‘'•ad 
VESTIBOLO,  fifoq/./'  i r 

- Spazio  rotondo  compreso  tra  la 
coclea  ed  i canali,  il  quale  forma  centro 
di  comunicazione  tra  le  varie  partì  com- 
ponenti la  cavità  labirintica  dell’orecchio. 
Mediante  la  apertura  ovale  esso  oortispon- 
de  alla  cavit.i  timpanica. 

VESTIRE  IL  PIANTONE. 

I coltivatori  di  giardini  e di  pianto- 
naie adoperano  questa  espressione  di  una 
maniera  singolare. 

Di  fatto,  dice  Uose,  significa  essa 
nel  loro  linguaggio,  tagliare  una  parte 
delle  radici  e dello  stelo  del  piantone, 
piccolo  e grande,  che  fu  levalo  da  una 
seminagione  od  anche  da  una  piantagio- 
ne, per  collocarla  altrove.  Spiegati  qui 
vengono  al  vocabolo  PunvoitB  i molivi 
di  questa  singolare  operazione,  la  qnale. 
per  quanto  opposta  Sembri'  allo  scopo  di 
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>)gai  pianiagioDt,  ti  pratioa  oondùneoo 
geaeralmeote  nei  giardini  e nelle  pianto- 
naie. 

Si  vette  .ordinariamente  il  piantone 
con  una  ronchetta  a piede  per  piede  ; 
nelle  grandi  piantagioni  si  precede  alle 
volte  con  la  ronca,  o con  Taccetta,  o con 
la  mano.  In  questo  ultimo  caso  gli  incon- 
venienti deir  amputazione  delle  radici  e 
degli  steli  si  fanno  sentire  di  più,  e si 
liuniscono  a quelli  dello  slìacciamenlo 
dell'estremità  del  resto  di  quelle  radici  e 
di  quegli  steli,  per  poco  che  lo  strumen- 
to non  sia  ben  tagliente,  u non  sia  stato 
eunvencvulniente  diretto.  Quando  si  ado- 
pera la  ronca  o 1'  accetta,  il  piantone  si 
taglia  sopra  una  mazza  di  legno. 

Ben  vestire  il  piantone  è cosa  che 
domanda  attenzione  e pi'ìncipii  ,•  nè  si 
deve  incaricare  di  quest'  operazione  qua- 
lunque operaio,  ^'ci  giardini  e nelle  pian- 
tonaie ben  numtale  praticata  viene  sem- 
pre questa  operazione  dal  capo,  o da  uno 
dei  suoi  primari  operai. 

VETERINARIA.  Medicina  degli 

AMMALI. 

veterinario,  r.  Zoojatbo. 

y^/TO.(Econ.for.J 

Si  dice  dei  boschi,  dei  quali  c proi- 
bito il  taglio  o nei  quali  non  è permesso 
r ingresso  ai  bestiami.  I cedui  hanno  il 
veto  di  diritto  dai  cinque  ai  sci  anni,  ad 
eccezione  della  permissione  accordata  ai 
porci  nel  tempo  delle  ghiande. 

Tutti  i cedui  hanno  il  veto  nei  mesi 
di  maggio  e giugno,  tanto  a motivo  del 
danno  che  recherebbero  i bestiami  ai 
loro  polloni  ancora  teneri,  quanto  perchè 
quell'  alimento  cagiona  spesso  ai  bestiami 
il  pisciamento  a sangue. 

VETRirOLA.  (Zooj.J  V.  Uegeu. 
VETTl'RA, 

Si  ha  ragione  d’insuperbirsi,  quan- 
do si  riflette  alla  facoltà  di  che  gode  l'uo- 
nio,  di  potere  col  mezzo  di  macchine 
moltiplicare  ia  forza  degli  animali  da  esso 
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assoggettati  a quei  seguo,  ovà  ha  mai  po- 
tuto arrivare.  , 

Fra  queste  macchine,  dice  Bo$o 
(Dici.  rais,  d’ j^gric.J,  una  delle  più 
semplici,  d’  un  uso  più  generale,  più  in- 
dispensabile, più  giornaliero  io  agricoltu- 
ra, è quella  conosciuta  sotto  il  nome  ge- 
nerico dì  vettura.  ‘ 

Un  cavallo  di  forza  mezzana  può 
portare  appena  trecento  libbre  sopra  il 
suo  dorso,  per  fare  una  lega  all'  ora  in 
pianura,  e deporre  il  suo  peso  in  mudo 
da  non  esserne  ferito.  Un  cavallo  attac- 
cala ad  una  vettura  può  tirare  più  di 
mille  libbre  nelle  medesime  circostanze. 

Vi  sono  perù  moltissime  sorta  di 
vetture,  e si  può  farle  tirare  non  solo  da 
caiallì,  ma  anche  da  buoi,  da  asini,  e 
perfino  da  uomini. 

Vi  vuole  la  forza  di  cinque  uomini 
per  equilibrare  quella  d'un  cavallo. 

Una  vettura  è sempre  com[>o.sta  di 
uo  fondu,  o cassa,  o carico,  d'un  asse  o 
(lue,  di  due  stanghe,  o d'  un  timone,  e 
di  due,  tre  o quattro  ruote.  Sul  fondu, 
cassa,  u carico  si  stabilisce  stresso  una 
gabbia  a graticcio,  od  uo  mezzo  cofano 
di  tavole. 

Le  vetture  a Ire  ruote  sembrano 
adoperate  in  Inghilterra  frequentemente 
alle  operazioni  agrarie,  ma  io  Italia  sono 
del  tutto  sconosciute. 

11  solo  strofioameuto  riconosciuto 
dalla  teorica  nelle  vetture  è quello  del- 
l'asse delie  ruote  nei  mozzi,  sliufinamen- 
tu  che  si  diminuisce  col  mezzo  dei  corpi 
grassi,  e quando  1'  asse  è di  ferro,  met- 
tendo una  scatola  di  rame  nel  mozzo. 

Nella  pratica  si  riconoscono  due  al- 
tri strofinamenti,  quello  della  parti  la- 
terali della  circonferenza  nelle  rotaie,  e 
quello  di  va  e viene  del  ferro  und'essa  c 
ricoperta,  prodotti;  dalle  ineguaglianze 
del  suolo. 

Quanto  più  grandi  sono  le  ruote, 
(auto  più  facilmente  girano,  perchè  lo 
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stroGnamento  deli' asse  oon  aunenta,  ma 
P esperienza  ha  provalo  che  il  loro  dia- 
metro non  deve  sorpassare  jli  multo  P al- 
tezza <lel  pettorale  dei  cavalli. 

Nelle  vetture  a quattro  ruote  la 
pratica  vuole  che  le  ruote  siano  eguali, 
ma  le  anteriori  più  piccole,  perchè  gua- 
rentiscono i rorcsriamenti  e favoriscono 
molto  il  girare  della  vettura  : oggidì 
sono  tutte  così  costrutte. 

Le  vetture  a quattro  ruote,  con- 
tinua Bosc,  sono  molto  più  vantaggiose 
delle  vettore  a due  ruote 

I ° Perchè  in  quelle  a due  ruote  il 
cavallo  delle  stanghe  porta  una  parte  del 
peso,  c non  può  per  conseguenza  ado[ie- 
rare  tutta  la  sua  forza  a Giare,  e perche 
quando  una  delle  due  mote  cade  da  una 
altezza,  succede  una  scossa,  che  porla  al 
suo  ventre  uA  colpo  di  stanghe,  capace 
di  ferirlo  ed  auche  d'amioazfarlo  ; 

a."  Perchè  quando  una  vettura  a 
due  ruuie  trova  un  basso-fondu,  si  spro- 
fonda al  doppio  d'una  vettura  a quattro, 
ciò  che  rende  più  difficile  Peslrarnela  ; e 
quando  cammina  sul  selciato,  strofina  due 
volte  più  presto  le  sue  bande  di  ferro. 

t un  errore  il  credere,  che  le  vet- 
ture a due  ruote  soQrunu  uno  strofina- 
nieiilu  niiuore  delle  vetture  a quattro  ; 
lo  'siruGuaiuentu  è eguale  nelle  une  come 
nelle  altre,  con  hi  diOereuza  che  nelle 
prime  è diviso  sopra  due  linee,  e.  nelle 
seconde  sopra  quattro. 

Nondimeno  molli  coltivatori,  molli  j 
conduttori  di  vetture  trovano  ( prescin- 
dendo da  questi  inconvenienti,  dei  quali 
riconoscono  la  realtà  ) , che  sia  più  eco- 
nomico l' impiegare  delle  vetture  a due 
ruote,  e le  adoperano  per  i grandi  non 
meno  che  per  i piccoli  trasporli,  benché 
più  di  frequente  per  questi  ultimi. 

Ma.  di  qualunque  maniera  sia  co- 
strutta una  vettura,  dovrà  essere  sempre 
siimdtauc.vnienic  quanto  più  solida  e 
quoulò  più  leggerà  c possibile,  perché 


V E T 

duri  a luogo,  e perchè  il  sno  peso  non 
aumenU  di  troppo  il  carico,  di  cui  è de- 
sUnata  a favorire  il  trasporlo. 

Questi  due  vantaggi  risnltaDO  dalla 
buona  qualità  del  legname  adoperato  a fa- 
re le  vetture,  e dalla  sua  compiuta  disec- 
cazionc  prima  d'esser  messo  in  opera.  Al 
vocabolo  Legno  si  è indicato  quali  sono 
le  specie  più  proprie  a quest'  oggetto,  ed 
a quello  si  rimette  il  lettore. 

L' esperienza  ha  [irovato,  che  Ire 
vetture  ad  un  cavallo  solo  possono  por- 
tare un  terzo  di  più  di  una  vettura  a tre 
cavalli,  e ciò  [>cichè  in  quest'ultima  lutti 
i cavalli  non  tirano  ordioariamesile  con 
una  forza  eguale. 

I cavalli  sono  attaccati  alle  vetture 
o col  mezzo  di  due  stanghe,  o col  mezzo 
di  un  Gmone. 

Quando  vi  si  adoperano  i buoi,  le 
vetture  hanno  sempre  il  limone. 

Le  stanghe  sono  la  prolungazione 
di  due  pezzi  di  legno,  che  servano  a for- 
mare con  le  Irasversc  e le  tavole  il  fondu 
della  vettura.  Si  attacca  uno  dei  cavalli 
alla  vettura,  facendolo  entrare  nell' inter- 
vallo delle  stanghe:  gli  altri  snnov!  attac- 
cati col  mezzo  dì  lunghe  curde  assicura- 
te ad  uncini,  che  si  trovano  all' estremità 
delle  stanghe  stesse. 

Nelle  vetture  a limoni,  delle  limo- 
nelle, i pezzi  di  legno  noq  sorpassano  la 
lunghezza  della  vettura,  ma  dallo  spazio 
che  li  separa  parte  un  altro  pezzo  di  le- 
gno, ai  due  lati  del  quale  si  sllaccano  gli 
animali.  Una  vettura  a stanghe  potrà 
dunque  avere,  soltanto  ùn  cavallo  attac- 
cato, ed  un9  vettura  a Gmone'dovrà  aver- 
ne due. 

Non  ci  accingeremo  qui  a descrive- 
re tutte  le  specie  di  vetture  che  adope- 
rare si  sogliono  dai  coltivatori,  e perchè 
pon  da  per  tutto  si  trovano  i materiali 
opportuni  alla  loro  costruzione,  e perchè 
una  descrizione  simile  esigerebbe  un  vo- 
lume, ma  ci  contenteremo  soltanto  ili  dire. 
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che  le  claMÌ,  loltu  le  quali  si  sugliunu  ri-  da  due  lunghi  |>exzi  di  legno,  è sers'e 
|>artire  sunu  in  nuuiero  di  sei,  ciuè!  principslmente  a portare  le  botti  piene 
Le  CAaaETTE.  Queste  hanno  due  di  vino.  Il  verricello  munito  d'una  corda 
ruote,  e la  loro  gabbia  è.tessota  a giorno,  e collocalo  alla  sua  parte  anteriore,  e la 
J csanETTi.  Questi  hanno  due  ruo-  facoltà  sua  di  poter  far  P altalena  per  iu- 
te, e la  loro  gabbia  è formata  di  tavole  ; dietro,  porge  la  facilità  ad  un  uomo  solo 
quando  alle  tavole  sostituite  sono  le  do-  di  caricarvi  e scaricarvi  i pesi  più  gravi, 
ghe,  il  carretto  si  chiama  benaccia  ; quan-  ciò  che  rende  il  plaustro  assai  comodo 
do  è fatto  a graticcio,  nominalo  viene  nondimeno  il  loro  uso  è Kmitato  alle’ 
barella.  Le  bonacce  servono  soltanto  a grandi  città  di  commercio, 
trasportare  la  vbsdeuma,  le  barelle  a I coltivatori  non  possono  dispensar- 
trasportare  il  camore.  Vi  sono  anche  del-  si  d'  avere  delle  vetture  di  due  almeno 
le  CAHRicoLE.  edi  tutti  questi  vocaboli.)  di  queste  forme,  e d'  una  grandezza  pro- 
L’ingegnere  Perronet  inventò  tren-  porzionala  alP  estensione  della  loro 
t’anni  fa  una  specie  di  carretto  il’un  ser-  azienda. 

vizio  facilissimo  per  il  trasporlo  delle  Ma  Pavere  delle  vetture  non  basta  ; 
terre  a piccole  distanze,  del  quale  oggidì  bisogna  anche  saperle  conservare,  al  (he 
si  fa  grand' uso.  pensano  pochissimi  coltivatori.  Esposte 

E questa  una  specie  di  cassetfe  con  si  vedono  quasi  da  per  tutto  alle  ingiu- 
r apertura  quasi  quadrata,  e col  fondo  rie  dell'  aria,  quando  non  sono  in  scrvi- 
quasi  angolare  nel  verso  della  sua  lar-  zio,  per  coi  non  durano  nemmeno  un 
ghezza,  attraverso  della  quale,  ed  al  terzo  quarto  del  tempo  che  durerebbero  , se 
■Iella  tua  altezza  ; e nel  verso  della  sua  fossero  dipinte  a olio  e se  ricovrate  fos- 
larghezza  passa  l'asse  sopra  cui  si  sostie-  sero  ogni  sera  sotto  una  tettoia, 
ne  quasi  in  equilibrio.  Questa  cassetta  Sì  disse  superiormente,  esservi  nel- 
pota  dinanzi  sopra  una  traversa,  ed  un  la  pratica  due  specie  <li  strorinamenti, 
iiocinu  dall'  altro  lato,  collocato  vicino  a che  non  avrebbero  luogo  se  il  terreno, 
<|uella  traversa,  impedisce  che  si  rovesci,  sopra  il  quale  girano  le  vetture,  fosse 
Quand'essa  è piena  di  terra , basta  libò-  liscio  e duro  quanto  il  ferro.  Questa  ri- 
I aria  dall'ancino,  perchè  si  capovolga,  e flessione  provocò  due  niodiGcazionì  sulle 
roveset  sul  suolo  tutto  il  suo  carico.  Per  vetture  che  opportuno  diventa  il  far  qui 
tirarla  basta  un  cavallo  solo.  conoscere. 

I CAEEi  sono  vetture  a quattro  ruo-  L'  una  serve  pel  caso  nel  quale  le 
te  con  la  cassa  a giorno,  con  due  lunghi  vetture  fanno  giomalinenle  e perpetua- 
pezzi'  di  legno  davanti^  ^ due  di  dietro,  niente  lo  stesso  cammino,  ed  è ili  farle 
destinati  a permettere  d'aumentare  il  ca-  correre  sopra  Kste  di  ferro.  Molti  vi  sono 
rico  al  di  sopra  degli  orli  del  graticcio,  di  questi  cammini  di  ferro  in  Inghilterra, 
quando  questo  carico  è composto  di  pa-  uve  si  scavano  le  miniere  di  eailxHie. 
glia,  di  fieno  e d' altri  oggetti  poco  pe-  L'  altra  consiste  nell'  allargare  i 
santi  relativamente  al  loro  volume.  c{uarti  delle  ruote  fino  a sei  od  otto  pul- 

I CABRETToai  sono  rispettivamente  Ilei,  più  o meno  secondo  che  la  vettura  è 
ai  carri  ciò  che  i carretti  sono  rispettiva-  più  d meno  caricata. 

mente  alle  carrette  : spesso  nondimeno  si  Prima  1'  interesse  personale , [>oi 
confondono  con  i carri  nel  linguaggio  l’ interesse  pubblico , sul  rillestu  della 
volgare.  > conservazione  delle  strade,  gi.v  da  gran 

II  Pi.ArsTEo  è una  vettura  (ormata,  tempo  fece  adottare  in  Inghilterra  la 
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largh>?zin  dei  qiiarlì  ilelle  ruote.  Oggidì 
esige  anche  in  Francia  una  legge,  che  le 
retturc  tanto  dei  carrellieri,  quanto  dei 
coUivatori  che  frequentano  le  vie  pubbli- 
che, abbiano  i quarti  delle  ruote  larghi. 
In  certi  distretti  insorsero  multe  lagnanze 
contro  questa  legge  : vi  si  va  però  assog- 
gettandosi con  piacere,  di  mano  in  mano 
che  se  ne  sente  il  vantaggio.  E di  fatto, 
latte  le  esperienae  comprovano,  che  se 
le  ruote  larghe  costano  di  più,  la  loro 
maggior  dorata,  il  più  facile  loro  servi- 
zio per  la  sollecitudine  delle  vetture  nel 
loro  corto  e per  la  , conservazione  dei 
cavalli,  non  tardano  a dare  alla  spesa  on 
largo  compenso.  Molti  carrettieri  con- 
fessarono a Botc,  che  quand*  anche  que- 
sta legge  coattiva  cessasse  d'  essere  in 
vigore,  essi  b conserverebbero,  ed  a 
questa  confessione  non  v'  è nulla  da  re- 
plicare. Vi  tono  nei  paesi  di  montagna 
certe  località,  ore  difficile  sarebbe  il  loro 
uso  nello  stato  attuale  delle  loro  strade, 
ma  dove  facile  potrebbe  pur  rendersi 
migliorando  le  strade  stesse. 

VETTURA. 

In  Germania  si  usa  una  vettura 
probabilmente  antica  a due  ruote,  di  cui 
il  timone  ti  prolunga  al  di  là  dell'  aste, 
e porta  due  larghe  scale  inclinate  al  di 
sopra  delle  ruote,  sopra  le  quali  si  mette 
il  carico.  Questa  disposizione  ha  senza 
dubbio  il  vantaggio  di  alfaticar  meno  i 
cavalli,  perchè  la  linea  di  resistenza  sì 
confonde  con  quella  del  tiro. 

Una  piccola  vettura  a rotelle,  che 
ti  adopera  a Parigi  per  trasportare  a 
piccole  distauze  le  pietre  dure,  ti  chiama 
diavolo. 

E essa  costituita  da  un  telajo  forte, 
composto  di  tre  ts)volooi,  dei  quali  quello 
di  mezzo  si  prolunga  molto,  e porta  due 
traverse  verso  la  estremità  : questo  tela- 
io posa  sopra  uu'  asse  con  rotelle  piene 
del  diametro  tutto  al  più  di  un  piede. 


VIA 

VEXILLUM.  F'.  PsFioLtoascEs  (co- 
noi.t.s). 

VIALE.  (Giard.) 

Termine  di  giardinaio  applicato 
ai  luoghi  propri  al  passeggio.  Ti_  tono 
varie  specie  di  viali  : i 'viali  <li  sabbia,  i 
viali  (f  er^,  i viali  coperti  e scoperti,  i 
viali  scempi  e doppi,  i viali  dritti,  o tor- 
ti, od  a *>g*ag,  rivoltati  od  erpicati,  di 
compartimento,  di  acqua,  eo. 

I viali  coperti,  dice  Rover  (Dici, 
rais,  et  jdgrùnslt),  tono  quelli  che  ai 
formano  con  alberi,  come  i tigli,  gli  olmi, 
i maronari  d’ India,  ed  anche  i carpi- 
ni, ec.  I rami  di  questi  alberi  devono  es- 
sere intrecciati,  o talmente  disposti  a ven- 
taglio, che  tolgano  la  vista  del  cielo  a co- 
loro che  vi  passeggiano  sotto.  Viali  simili 
devono  essere  tenuti  assai  larghi,  per 
poco  che  abbiano  ima  certa  lunghezza  , 
altrimenti  rassomiglierebbero  ad  un  bu- 
dello, r effetto  della  prospettiva  essendo 
di  restringerli  all'  occhio  nella  lontanan- 
za ; r altezza  d' altronde,  che  si  vuol  da- 
re agli  alberi  fino  al  punto  ove  comincia 
r arcata,  deve  contribuire  per  molto  alla 
larghezza  che  deve  avere  il  viale.  Se  il 
principio  deir  arcata  è preso  troppo  bas- 
so, r arcata  rassomiglierà  a quella  d'  una 
cantina  ; sarà  sempre  umida,  piena  d' in- 
setti, e specialmente  di  zanzare  : se  sarà 
troppo  alta,  converrà  alzare  per  conse- 
guenza in.  proporzione  il  mezzo  dell'  ar- 
cata, e per  poco  che  il  viale  sia  luifgo, 
sembrerà  troppo  stretto.  Quale  dovrà 
dunque  essere  la  larghezza  dei  vùli  co- 
perti ? Non  è possibile  il  determinarla  : 
il  locale  stesso  deve  suggerirla,  non  meno 
che  la  sua  lunghezza  e la  specie  d'  alberi 
da  potervisi  piantare.  Per  un  esempio  di 
|>erfeziooe  in  questo  genere  si  può  pren- 
dere il  gran  viale  delle  Tullerie  a Parigi. 

• I viali  principali  d'nn  giardino  che 
fanno  fronte  ad  una  casa,  deroee  essere 
srràpre  scoperti,  e più  larghi  de^  altri 
per  non  limitare  la  'rista. 
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-Si  chiamino  viali  ictmpi  quelli 
compuiti  di  due  &le  d' alberi  o palizzate; 
viaìi  doppi  quelli  che  ne  hanno  quattro, 
ciò  che  forma  tre  viali  uniti  iiuieme,  un 
grande  nel  mezzo  e due  altri  da  dmcuir 
lato  ; quelli  dai.bti  sono  detti  eoniroviali. 

In  un  urto  i viali'devuno  euere  lar- 
ghi, e acprattutto.  quello  di  mezzo  ; e«- 
ler  devono  eiii  anche  orlati  di  aiuole 
e queite  aiuole  iteise  orlate  di  fragole, 
di  acetota,  o di  altre  piante  aromatiche, 
come  aono  il  timo,  il  aerpUtu,  la  maggio- 
rana, la  lavanda,  ec.  : quei  te  orlature 
danno  al  viale  un  bel  diaegno.  Le  orla 
tare  di  boasolo  devono  esaere  asaoluta- 
meote  escluae  da  un  orto,  eaaendu  que- 
ate  tanto  io  estate  che  in  inverno  l' asilo 
degl'  inietti,  delle  lumache,  ec.,  eh’  esco- 
no di  notte  e vanno  a divorare  le  piante. 

Quando  ai  vuoi  disegnare  un  viale, 
la  prudenza  insegna  di  tarlo  convesso 
nel  mezzo  io  tutta  la  sua  lunghezza.  £ 
sopra  questo  mezzo,  ove  ai  cammina  or- 
dinariamente di  più,  ove  passano  e ri- 
passano le  ruote  delle  carriuuie,  ed  è 
quella  per  conseguenza  la  parte  più  cal- 
cata, per  cui  se  non  fosse  cunvessa,  an- 
derebbe  insensibilmente  a diventar  con- 
cava, e riterrebbe  le  acque,  che  cosi  sco- 
leranno per  i lati,  ed'anderaanu  a man- 
tenere la  freschezza  delle  orlature. 

Le  proporzioni  dei  viali  sono  : per 
gli  scempi , di  cinque  in  sei  piedi  di 
larghezza  sopra  cento  di  lunghezza  ; per 
diigento  tese,  di  sette  ad  otto  piedi  di 
larghezza  ; per  trecento  tese,  di  nove  in 
dieci  piedi  ; per  quattrocento  tese,  di 
dieci  in  dodici  piedi.  Nei  viali  doppi  si 
dù  la  metà  della  larghezza  al  viale  di 
mezzo,  r altra  metà  ai  divide  in  due  per 
i controviali  ; per  esempio,  in  un  viale 
di  otto  tese  si  danno  quattro  tese  a quel- 
lo di  mezzo,  e due  tese,  a ciascuno  dei 
contro- viali.  Onde  evitare  poi  le  spese 
di  manutenzione  dei  viali  di  qualche  lun- 
ghezza, si  riempie  il  mezzo  d'  un  tappe- 
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to  di  verdura,  e da  ciascun  lato  si  prati- 
cano dei  sentieri  larghi  abbastanza  per 
passeggiare. 

TIAGGIATORI  BOTANICI;  Pere- 
grinatores  botanici.  (But.J 

Linneo  nella  sua  Filotofia  botani- 
ca alta  pag.  9,  chiama  con  questo  nome 
quegli  anturi  di  botanica  che  hanno  viag  ‘ 
giatu  in  ' diverse  rcgiuul,  e che  poscia 
hanno  pubblicato  i resultati  dei  loro 
viaggi.  Scheuchter  ha  pubblicato  H suo 
viaggio  nelle  Alpi  , Tourneforl  quella 
del  Levante  , - Pana  quello  del  munte 
Baldo,  ec. 

Tutte  le  opere  però  che  conten- 
gono descrizioni  e figure  di  piante  os- 
servate in  ' diversi  paesi,  non  portano  il 
titolo  di  viaggi.  Rheide  infatti,  che  ha 
pubblicato  V Hoi  lus  malabatricus.  Bar- 
man, il  Thesaurui  uylanicas,  Linneo, 
la  Flora  Zeylanica,  e Rhumpf.  VSLerbo- 
rium  amboinense,  non  vengono  annove- 
rati tra  i botanici  viaggiatori. 

VIBURNO  o VIBURNIO  ; Fibur- 
num. 

* Che  cosa  sia,  e cìassificastione. 
Genere  di  piante  che,  quantunque 
comuni,  pure  si  veggono  volentieri  anche 
nei  nostri  giurdiui  : appartiene  alla  clas- 
se V (pentandria),  ordine  III  (trigy- 
nia},  ed  alla  famiglia  naturale  delle  copri- 
fogliaceae,  giusta  il  metodo  di  Jussieu, 
Caratteri  generici 
Calice  piccolo,  quinquefido,  muni- 
to di  brattee  alla  base  ; corolla  piccola, 
accampanata,  5-fida  ; stami  alterni,  colle 
divisioni  della  corolla  ; stilo  nudo  ; stim- 
mi tre  ; bacca  munusperuia  , coronata 
nel  F.  lauro-timo,  nuda  nelle  altre  specie. 

Enumerotione  delle  specie. 

Questo  genere  comprende  una  tren- 
tina di  specie. 

. V.  A FOGLIE  DI  ACERO;  F.  ace- 
rifohum,  Willd. 

Caratteri  specifici. 

Fogfie  a tre  lubi  aguzzi,  prufunda- 
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ui«nle  ilenlal*  in  sega  ; paioli  ntidi,  o 
gitesi  nodi  e pelosi,  ed  accompagnati  con 
stipiilv  ; ^ori  bianchi. 

Dimora  e Jìoritura. 

Pianta  fhitioosa  , originaria  ddia 
Virginia,  e Borente  in  luglio. 

V.  A FOGLIE  DI  PERO;  F.  Unta- 
^,Lion.  — Volg.  Fibtirno  a manicfiim. 

Caratteri  specifici. 
j4rboseello  alto  otto  a dieci  piedi, 
molto  ramoso,  diffuso  ijbglie ov»\i,  aguzze, 
orlata  di  denti  acuti,  d'  un  verde  lucci- 
cante al  £ sopra,  farrugigue  al  di  sotto  ; 
bottoni  terminali  gonfi  e peziulati  ; pe- 
%ioìi  orlati  ed  increspati  ; fiori  picco- 
li, bianchi,  in  ombrelle  corimbifurmi.' 

Dimora  e fioritura.  j 

Pianta  frnticosa,  originaria  dell'  A- 
metica  settentrionale,  e fiorente  in  giugno. 

V.  A FOGLIE  DI  PRUNO  ; F.  pru- 
nifoìium,  Ait. 

Caratteri  specìfici. 
Arboscello  alto  dieci  o dodici  pie- 
di, a corteccia  bruna,  e ramosissimo \Jo- 
glie  ovali,  rotonde , glabre,  profonda- 
mente dentate  in  sega,  d'  un  bel  verde 
al  di  sopra,  pallide  e lisce  al  di  sotto  : 
peuoK  orlati,  e scanalati  ; fiori  piccoli, 
bianchi,  in  ombrella  corimbiforme,  anel- 
lare  e terminale. 

Dimora  e fioritura. 

Come  l' antecedente. 

V.  COMUNE  ; F.  lanlana,  Linn.  — 
Lentaggine.  — Volg.  Favonio. 

Caratteri  specifici. 

' Arboscello  alto  otto  a dieci  piedi  ; 
cauli  diritti  ; corteccia  biancastra  ; gem- 
me appuntate  e biancastra  ; Jbglie  cuo- 
riformi, dentate,  tomentose,  sugose,  al- 
quanto rugose  ; fiori  bianchi,  disposti  in 
ombrelle  corimbiformi. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  fruticosa,  indigena  nei  bo- 
schi, e fiorente  in  luglio. 


V IR 

j V.  DENTATO  ;■  F.  denlalum^  Kew. 

Caratteri  specifici. 

Arboscello,  i di  cui  cauli  scmo  ao- 
vente  numerasi  per  causa  della  quantità 
di  germogli  eh'  egli  getta  dal  sun  piede  ; 
corteccia  grigia  ; Jbglie  ovoli,  dmilate  in 
sega,  molto  venate,  pieghettate,  glabre, 
di  un  verde  leggiero  ; Jiori  bianchi,  di- 
sposti io  ombrelle  corimbiformi. 

Dimora  e JiorUura.  ^ 
Pianta  fruticosa,  originaria  dell'  A- 
merica  settentrionale,  c fiorente  in  luglio. 

Farietà. 

I.*  A Biglie  aguzze,  pelose  al  di  sotto  ; 
F.  pubescens. 

a.*  A foglie  quasi  rotonde  ; F,  rotun- 
difolium,  Cels. 

V.  LAURO-TIMO  ; F.  lìmus,-hiaa. 
— Tolg.  Legno  salvattco  ; Legno  lau- 
ro ; Lentaggine  ; Timo. 

Caratteri  specifici. 

Arboscello  allo  sette  ad  otto  piedi, 
molto  ramoso  ; corteccia  biancastra,  ros- 
siccia sopra  ì giovani  ramoscelli  ; Joglie 
peziolate,  ovali,  upponlate,  intere,  oppo- 
ste, luccicanti,  di  un  verde  carico  ; fio- 
ri bianchi,  in  ombrelle  corimbiformi  e 
teiminali. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  fi-uticosa,  originaria  deli'  Eu- 
ropa meridionale,  e fioreote  alta  fine  d'in- 
verno ; sempre-verde. 

Farietà. 

I.*  A foglie  pelose  al  di  sotto  e negli 
orli  ; F.  timùs  hirtum.  kwesse  pure 
una  sotto-varietà  screziata. 

a.*  A foglie  bidungbe,  luccicanti,  mol- 
to glabre;  F.  lucidum.  Sotto-varietà 
screziala. 

5.'  A caule  elevato  ; fibbie  ovali,  lar- 
ghe, pelose  e ruvide  ; Fi  strictum  ; 
F.  rugosum,  Persoon. 

V.  NUDO;  F.  nudum,  Linn. 

V Caratteri  specifici. 

Arboscello  alto  dieci  o dodici  pie- 
di, molto  ramoso  ; corteccùi  bruna  ijogfie 
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oraK,  iotcrc,  togote,  alquanto  ruvida  eJ 
arricciate  negli  orli,  leggermente  crenate; 
Jiori  bianchi,  che  imitano  quelli  del  lau- 
ro-limo, e diiposti  egualmente  in  cime 
nude. 

. Dimora  e Jioril^urfl. 

Pianta  fruticoaa,'  originaria  dell’  A- 
merica  aeltentriunale,  e fiorente  in  mag- 
gio e giugno. 

V.  ROSEO  ; V.  opulus,  Lino.  — 
Tolg.  Sambuco  acquatico. 

Caratteri  specifici. 

j4rbosceUo  dello  iteaao  portamento 
del  comune , ma  glabro  ; cortec- 
cia dei  giovani  ramoscelli  liscia  e gial- 
lognola ; gemma  rosse  ; Jbgìie  che  imi- 
tano quelle  dell’  acero,  a tre  lobi  ap- 
puntate ; petioli  glandulosi  ; /ori  bianchi, 
disposti  in  ombrelle  corimbiformi  ; sfio- 
ri esterni  maggiori  e sterili  ; bacche 
rosse. 

Dimora  e fioritura. 

. Pianta  fruticose,  indigena  nei  bo- 
schi, e fiorente  in  maggio  e giugno. 
arietà. 

A rami  rosticci  e lucdcanti. 

^ Dimora. 

E.fruticosa,  originaria  dell’  America 
settentrionale. 

Altra  varietà. 

A fiori  aggomitolati  in  palloncino  ; 
volg.  Pallone  di  neve  ; Pallone  di  mag- 
gio } Rosa  gelida. . 

Coltivaaione. 

Il  P.  lauro-timo  vive  a campo  aper- 
to, superando  l’ inverno  dei  paesi  tem- 
perati. Generalmente  qualunque  specie 
di  terreno  può  adattarsi  a questa  pianta. 
Si  può  moltiplicare,  come  tutte  le  spe- 
cie di  viburno  per  seme,  per  margotti, 
per  barbatelle  e per  polloni.  Per  il  pri- 
mo mexzo  ti  consegnano  al  suolo  i semi 
appena  che  sono  maturi.  Kel  termine 
di  due  anni,  le  giovani  piante  sono  in 
grado  di  essere  messa  al  posto.  I mar- 
. gotti  si  piantano  quando  hanno  I'  età  di 
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dne  anni.  Le  barbatelle  si  fanno  nel- 
l’ estate,  e si  tengono  all’  ombra  in  una 
buona  terra.  Non  conviene  adacquale  il 
lauro-tiniu  che  con  la  piò  grande  modera- 
xione. 

La  specie  P.  lontana  può  colti- 
varsi come  la  precedente^  Le  sue  varietà, 
come  pure  altre  sjiecie  di  questo  genere, 
possono  propagarsi  mediante  l’ innesto 
sulla  lontana  comune,  come  pure  per  ì 
margotti  fatti  neU’autuiino.  Le  altre  spe- 
cie si  coltivano  egualmente. 

Usi. 

Il  lauro  - timo  che  cui  suoi  rami 
si  presta  a qualunque  forma  a cui  si 
voglia  destinare,  è adattatissimo  ad  ornare 
boschetti  d’  inverno,  spalliere,  conlra- 
spalliere  e cerchiate. 

Con  le  radici  del  P.  lontana  ma- 
cerate nella  terra  può  prepararsi  la  pania, 
nella  stessa  guisa  che  si  pratica  con  te 
scorze  dell'iiGBirucLio.  (Pedi  <]ucslo  vo- 
cabolo.)  Gli  Svizaerì  impiegano  i frutti 
per  fare  l’ inchiostro.  La  decozione  delle 
foglie  viene  da  alcuni  medici  indicata 
come  astringente  nella  diarrea,  e nelle 
emorroidi.  Il  legno  di  questa  pianta  è 
moBq  midolioso,  e però  poco  adattato 
per  essere  lavorato.  La  P.  opulus  si  pro- 
paga, particolarmente  la  prima  varietà,  o 
per  margotti,  o per  polloni.  , 

VIGNA. 

Questo  vocabolo  ha  un  significato 
molto  vago.  Si  chiama  cosi  talvolta  un 
locale  d'  una  certa  estensione  piantato  a 
riti  ; talvolta  un  gran  tratto  di  paese  che 
comprende  molte  terre  vitate  ; laonde  si 
può  dire  egualmente,  la  vigna  di  questa 
comune  è situata  dall’  altro  Iato  della 
montagna,  e la  vigna  di  Bordò  produce 
vini  di  varie  qualità. 

Sarà  bene  l' osservare,  che  le  vigne 
dell'Italia  possono  pure  essere  divise  in  tre 
classi  : 1 quelle  del  mezzogiorno  i cui 
vini  sono  forti,  pericolosi  da  bere  ame- 
deiatameote,  carichi  assai  d' alcoole , • 


Digitized  by  Google 


5;4  V I G 

pochisiiiiio  ibboccati;  a*  quelle  dei  cen- 
tro, i cui  Tini  tono  mediocremente  for- 
ti , amici  dello  stomaco  e guitosissimi  ; 
3.°  quelle  del  setteatriooe,  di  vini  debo- 
li, molto  carichi  di  tartaro,  e poco  prov- 
veduti d' alcoole. 

NoioM  sarebbe  qui  la  deseriiione 
delle  differenti  vigne  della  Francia  ; al 
vocabolo  Vite  si  trova  qui  la  lista  delle 
nostre  italiane  che  sono  le  più  importanti. 

VIGNAJA.  F.  Tibsjs. 

VIGOGNA. 

Quadrupede  grande  come  una  pe- 
cora, proprio  dell'  Indie  occidentali,  che 
ha  una  lana  finissima,  usata  particolar- 
mente dai  cappella). 

VILLO  ; FiUus.  (Boi.) 

Dicesi  di  quella  specie  di  pelo  che 
non  differisce  dal  pelo  proprìameole  det- 
to, te  non  per  estere  più  corto. 

VILLOSO  (rcsTu)  ; Cauìis  viUosus. 
(Boi.) 

Dicesi  del  /usto  che  nella  tua  super- 
ficie viene  ricoperto  da  quella  specie  di 
pelo  corto  che  chiamasi  villo  ; della 

Gluma  ( gluma  vUlosa  ),  che  viene 
gueroita  da  peli  dilicatissimi,  come  nella 
coda  di  volpe  ( alopecurus  pralensu  J 
dello 

Stimma  ( stigma  viUosum  ) , come 
quello  dd  picello  (pisum  salivum). 

VILLLCCHI.  F.  CuHVOLVOLSCEE 
(puara). 

VIMINALI  ( asm  ) ; Bami  virgati. 
(BoL) 

Dicesi  dei  rami  che  sono  dritti, 
luoghi,  sottili,  e pieghevoli,  come  nel 
vinco  ( salii  vimùiab  ) ; e dei 

Tronchi  ( tranci  virgoli),  che  pK>- 
ducono  la  di  sopra  annunziata  specie 
di  remi.  < 

VINACCE  GRASPE. 

Sono  coti  chiamate,  il  residuo  del- 
r uva  pigiata,  il  quale  serve  qualche- volta 
per  applicarsi  esternamente  alle  gambe 
dove  si  tratti  di  lievi  edemi.  | 
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TDiAGRO.  F.  Acato. 

VINCA  ; Finca. 

Che  cosa  sia,  e classificasàone. 

Genere  di  piante,  appartenenti  alla 
classe  V (pentandria) yOtàina  I (mono- 
gynia)  del  sistema  di  Linneo,  ed  alls  fa- 
miglia naturale  delle  apociaet,  secondo 
Jussieu. 

Caratteri  generici. 

Calice,  persìstente  a cinque  divisio- 
ni ; corolla  ipoemteriforme , col  tubo 
luogo,  con  r ingresso  pentagono  ; antere 
membranose  xfoUicoli  etti  ; semi  bislun- 
gbi,  senza  pappo. 

EnumerasÀone  delle  specie. 

Questo  genere  comprende  sei  spe- 
cie, ma  noi  parleremo  soltanto  delle  tre 
seguenti.  . 

V.  MAGGIORE  ; F.  mt^or.  — Volg. 
Fior  di  morto. 

Caratteri  specifici. 

Steli  deboli,  cilindrici,  eretti  sfoglie 
ovato-Unceolatr^  opposte,  intere,  cigliate 
nella  loro  gioventù  ; denti  del  calice  fili- 
formi, eguali  al  tubo  della  corolla  ; Jio- 
ri  azzurri,  asceliari,  grandi,  peduncoiali. 

Dimora  e Jioritura. 

Pianta  perenne,  comune  nei  luoghi 
ombrosi  fra  le  siepi,  e fiorente  io  estate. 

V.  MINORE  ; F.  minor. 

Caratteri  specifici. 

Steli  giacenti,  qualche  volta  raddi- 
rizzati i foglie  opposte,  ovato-lanceolate, 
intere,  liscie  e durevoli  ; denti  del  cali- 
ce minori  del  tubo  della  corolla  ; fori 
azzurri,  non  molto  grandi,  ascellari,  pe- 
duncolati. 

Dimora  e Jiorilura. 

Pianta  fruticosa,  comune  nei  bo- 
schi e fra  le  siq>i,'e  fiorente  io  estate. 

V.  ROSEA  ; F.  rosea.  — Volg.  Per- 
vinca del  Madagascar. 

Caratteri  specifici. 

Caldi  diritti,  cilindrici,  ramosi  e di 
colore  rosso,  ovvero  giallognolo  5 JògHe 
opposte,  ovato-bisluDghe,  interissime,  di 
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uo  Imóo.  -,  paioli  guarniti  di  due 

denti  olla  bete  j fiori  carnicini,  più  masi 
Dd  oeotra,  9m>aU'7  aeoili,  aicellarì.  ! 
f'arietà, 

A Cori  bianchi,  ed  a centro  rouo. 

Altra  varietà. 

A fiori  bianchi  ed  a centro  verde. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  froticosa,  originaria  delle  In- 
dia orientali,  e fiorente  quasi  per  tnUo 
r anno  ; sempre  verde. 

CoUivaùone. 

Le  prime  due  specie  sono  volgari  ; la 
terza  p<n  vuole  l'aranciera,  e richiede  una 
terra  sostanziosa  e consistente,  un  luogo 
soleggiato,  e frequenti  adacquamenti  in 
estate.  Si  moltiplira  coi  semi,  o m^o 
coi  margotti,  e>  si  cangia  di  vaso  ogni 
anno. 

Usi. 

Ambedue  le  prime  specie  hanno 
sapore  astringente  e furono  altre  volte 
adoperate  nelle  dissenterìe,  nei  flussi  san- 
guigni, ec.  Contengono  le  foglie  alquanto 
tannino,  e però  sono  state  proposte  per 
la  concia  delle  pelli  : ora  se  n'  i perduto 
r oso.  I contadini  della  Toscana  sogliono 
fare  le  ghirlande  ai  loro  bambini  morti  con 
questi  fiori,  e però  fiori  di  morto  sono 
stati  chiamati.  Questi  fiori  sono  stati  rac- 
comandali per  migliorare  i Vini 'guasti. 

TJI4CAIA.  . 

Luogo  piantato  di  vinchi.  fF’edi  il 
vocabolo  ViBOo.  ) 

VINCASTRO.  fPast.J 

E sinonimo  di  nno.  fP'.  questo 
vocabolo.) 

VINCETOSSICO.  (Bot.) 

Sotto  questo  nome  si  conosce  l' s- 
scT.Emna  vibcetossico.  ( V.  questo  s>o- 
eabolo.j 

VINCIBOSCO.  Fedi  Lomcras. 

VIN  CIGLIO. 

Bacchetta  di  legno  lunga  e sottile , 
con  cui  si  fanno  dei  legami. 

Si  chiamauo  vincigli  in  idcunì  paesi 
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i sarmenti  della  vite  corvati,  pecchi  por- 
tino più  di  frutto,  (yedi  i vocaboli  Vi- 

TB  e CuaVSTURS  DEI  BEVI.) 

Questo  vocabolo  ha  comunemente 
altri  sgnificati  ancora  : non  i poi  d' al- 
tronde impiegato  che  nell'  uso  ordinario. 

VINCO. 

Si  chiamano  volgarmente  vinchi  va- 
rie specie  di  salci,  le  cui  giovani  fron- 
de sono,  mollo  flessibili  e molto  dilBdli 
a spezzarsi , onde  adoperarli  si  suole 
per  fare  legami,  panieri,  curbdii,  vagli,  ed 
altri  mobili. 

Il  loro  nso  A tento  propagato  in 
Europa,  dice  Boto  (Diat  raig.  d'Agric.), 
che  non  si  può  dispensarstne  nei  lavori 
dell'agricoltura  e neH'economia  domestica, 
ed  anzi  a quest'ultimo  oggetto  il  loro' uso 
i diventato  articolo  d'arte  particolarmente 
esercitala  da  certi  nomini  che  nominati 
vengono  pameraL 

Tutto  ciò  deve  far  credjne,  che  la 
coltivazione  dei  vinchi  aia  uo  articolo  im- 
portante nell’  agricoltura  ; e di  fatto , 
quantunque  i coltivatori  piantino  quasi 
tutti  dei  vinchi  per  il  loro  uso  personale, 
vale  a dire  per  avere  ddle  bacchette 
proprie  a legare  la  vile  ai  pali,  gli  alberi 
in  ispalliaa  ai  loro  pergolati,  ec.,  ve  ne 
sono  anche  moltissimi  nei  paesi  di  vigne 
ed  intorno  alle  dtlà  grandi,  che  ne  pian- 
tano per  venderli  ai  bottai,  i quali  non 
possono  dispensarsene,  per  legare  i cer- 
chi delie  botti,  dei  tini,  ec.,  ed  ai  panie- 
rai per  impiegarli  nei  diversi  lavori  della 
loro  arte.  Nei  contorni  di  Parigi , per 
esempio,  la  loro  coltivazione  i un  og- 
getto d'  un  grandissimo  prodotto,  d'  un 
prodotto  doè  sempre  maggiore  di  quello 
del  grano,  spesso  superiore  a quello  di 
tutte  le  altre  coltivazioni.  Per  esempio, 
se  un  arpento  di  grano  dà  quaranta  fran- 
chi di  rendila,  una  vincaia  ben  tenuta 
rende  cento  franchi  e più  ; ognuno  però 
deve  beo  comprendere,  che  questa  col- 
tivazione è necessariamenle  limitata , e 
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che  i€  vi  ri  dedica***  pià  di  terrmo 
che  Dua  lo  erigono  i bUognì  del  com- 
mercio, la  rendita  (b  quel  terrena  corain- 
cerebba  a dimiouir*i,  e finirebbe  col  ri- 
dursi a niente. 

, Un  proprietario  che  vuol  piantare 
una  vincaia,  *e  non  vuole  arrischiare  le 
sue  anticipaxioni  e la  perdita  della  ren- 
dila del  suo  terreno,  deve  prima  infor- 
marsi del  presso  del  vinco  nel  suo 
distretto  e nelle  città  ove  pnù  essere 
adoperato  con  poca  spesa,  e calcolare, 
ad  annata  comune,  il  benefirio  che  ne 
può  sperare  e le  vicende  che  ne  può 
temere.  Mancando  a questi  prelimioari, 
si  correrebbe  rischio  di  soOrire  delie  per- 
dite considerabili. 

Le  tre  principali  specie  di  salci  die 
si  possono  coltivare,  o,  per  dir  meglio, 
eh*  si.  coltivano  fra  noi  sotto  il  nome  di 
vinchi,  sonò  il  lalix  purpurea.  Lino., 
vinco  rosso  ; il  saìix  vilèUina,  Lino.  , 
vinco  giallo  ; il  salix  viminaUs,  Linn., 
viuco  bianco.  Queste  tre  specie  hanno 
qualità  particolari,  e domandano  un  ter- 
reno differente,  come  già  abbiamo  avver- 
tito a suo  luogo,  Ssi.ciu.) 

VI.NELLO,  ossia  VINO-PICCOLO. 

Espressione  usitata  in  vari  distretti 
dell'Italia  superiore  per  contrassegnare 
uua  specie  di  bevanda  fatta  con  I'  acqua 
gettata  sulla  sansa  dell'  uva,  ove  abbia  a 
fermentare  con  essa  per  qualche  tempo. 
Nel  Regno  di  Napoli  poi  si  chiama  vino- 
piccolo una  qualità  di  vino  debole,  poco 
forte  e poco  sostanzioso,  per  difetto  di 
principio  alcoolico  e di  parte  zuccherosa. 

Ma  se  nel  Regno  di  Napoli  è per- 
fettamente sconosciuta  la  bevanda  di  cui 
si  tiene  discorso  in  questo  articolo,  chi 
potrebbe  persuadersi  essere  questa  la  sola 
ed  unica  bevanda  spiritosa,  di  cui  si  ab- 
bevera più  della  metà  dei  vignaiuoli  del- 
le altre  parti  d'  Italia  per  tutto  il  corso 
dell'  anno  1 Eppure  nulla  v'  è di  più 
Certo  ; e se  questa  numerosissima  classe 
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beve  alle  volte  dri  vino-  della  vigna  da 
lei  coltivata,  ciò  succede,  alla  domenica- 
nell'  osteria  o succede  in  forza  d'  una 
rarissima  generosità  del  proprietaria.  Se 
il  coltivatore  è anche  proprietario,  desti- 
na la  sua  raccolta  al  pagamento  delle  im- 
poste, ed  a sostenere  le  spese  d' alimento 
e mantenimento  della  povera  sua  famiglia. 
In  Francia  fra  tutte  le  produzioni  del 
suolo  nessuha  è caricata  di  da»,  IsEssc  e<l 
aggravi  quanto  il  vino,  e tutti  questi  dazi 
sono  sempre  in  discapito  del  coltivatore.  I 
dazi  d*  introito  ofll'  falerno  delle  città 
murate  ascendono  a gravissimo  prezzo.  E 
questa  rialzamento  enorme  sol  prezzo 
primitivo  rende  la  derrata  nella  mano  del 
coltivatore  d'  un  valore  tanto  mediocre, 
che  malgrado  il  più  assiduo  lavoro,  egli- 
vegeta  nella  miseria.  Oltre  ai  dazi  accu- 
mulati sotto  tutte  le  denominazioni  possi- 
bili, i paeri  di  vigne  sono  caricati  d'impo- 
ste infìnilamenle  più  degli  altri,  eppure 
dopo  la  libera  asportazione  dei  grani  il 
prezzo  di  tutte  le  derrate,  di  lutti  gli  ag- 
getti di  consumo  si  è avvantaggiato  d’ un 
terzo,  senza  che  il  vino  abbia  aumentalo 
il  SUOL  valore.  Non  i dunque  da  sorpren- 
dersi, se  i proprietari  di  vigne  riducono 
gl'  infelici  loro  domestici  a non  bere  che 
del  vinello,  c se  ridotti  sono  a berlo  in 
vari  paesi  i loro  stessi  padroni.  Beati 
quindi  quei  paesi,  I quali,  come  nel  Re- 
gno di  Napoli,  lasciano  anche  ai  villici 
I'  uso  del  vino,  e non  gli  ammiseriscono 
a tracannare  il  vinello  ! 

Veniamo  ora  al  modo  di  farla. 

Dopo  che  la  vendemmia  fermentata 
ha  reso  nello  strettoio  la  quantità  di  vino 
ch'essa' contiene,  i domestici,  dice  Rnicr 
(Diclion.  rais,  d' j^griculL),  ne  prendo- 
no la  sansa,  la  sbriciolano,  la  gettano  nel 
tino,  e vi  aggiungono  una  quantità  d'  a- 
cqua  proporzionala  a quella  della  sansa  -, 
vale  a dire,  che  se  il  vino  d'  una  linatu 
ha  riempito  quindici  o venti  barili,  la 
sansa 'può  darne  due  o tre  di  viucllo. 
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Quaodu  là  sansa  presa  per  esempio,  è 
collocata  oel  tioo  e bene  sbriciolata,  ao- 
nafGata  viene  oel  primo  giorno  con  cen- 
to boccali  d' acqua  circa,  ed  allora  vi  sì 
ilabilisce  una  pìccola  fermentazione  ; nel- 
l’ indoaaani  si  aggiunge  la  stesser' quantità 
d' acqua,  e cusi  per  alcuni  giorni  di  ser 
guito,  6ncbè  si  crede  di  poter  ottenefe 
all' incirca  la  voluta  quantità  di  vinello. 
Se  fino  dal  primo  giorno  vi  si  mettesse 
tutta  la  .quantità  d'acqua,  non  vi  avrebbe 
luogo  la  fcrineulazione  vinosa  •(  vedi  il 
vocabolo  FaHMEsfsziosE  ) , ma  la  sansa 
invece,  passerebbe  subito  allo  stato  di 
putrescenza,- atteso  che  il  resto  del  prin- 
cipio spiritoso  e mucilagginoso  sì  trove- 
rebbe in  una  massa  troppo  grande  di 
veicolo  acquoso.  E dunque'  necessario 
che  r acqua  s’ impregni  a poco  a poco 
ilei  principii  suscctlihili  della  fermentazio- 
ne vinosa. 

' Dopo  oUo,  digeijO  tutlb  al  più  do- 
dici giorni  di  statiooe  nel  tino,  se  ne 
estrae  il  vinello  che  'viene  travasato  in 
barili,  ove  alza  il  bullo,  e getta  della  spu- 
ma per  alcuni  giorni,  come  il  vino,  più 
n meno  secondo  il  clima,  1’  annata  e la 
qualità  del  vino.  Ln,  spuma  non  è tanto 
colorala  quanto  quella  del  vino,  anzi  non 
c quasi  punto  colorata  nè  vischiosa. 
Tosto  che  il  bullo  sì  arresta,  si  tura  acr 
curatamente  il  barile,  per  trasportarlo  in 
cantina.  Se  la  cantina  ha  le  sue  qualità 
necessarie,  questa  bevanda  (iuù  essere 
conservata  fino  alla  raccolta  seguente'; 
nia  per  poco  che  senta  i cangiamenti  del- 
I’  atmosfera  e gli  elTelti  del  colore,  questo 
è una  bevanda  perduta.  Se  si  temono 
questi  elTetti,  si  può  praticare  con  siflfa- 
ta  bevanda  il  uotisuo.  f Vedi  questo  vo- 
cabolo. ) 

Il  vinello  contiene  molto^  meno  di 
principi!  spiritosi,  quando  il  racimolo  è 
stato  separato  dai  granelli,  prima  che  la 
vendemmia  sia  messa  nei  tino  ; la  bevan- 
da è perù  ili  tal  caso  menu  acèrba,  e vi 

Dii.  (T  Agric.,  34* 
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vuole  ana  maggiore  quantità  di  sansa 
per  ottenere  una  quantità  eguale  dì  be- 
vanda. Si  disse,  che  il  vipello  preparato 
con  i nuàmoR  si  conserva  più  a lungo' 
dell'altro,  a motivo  dd  suo  principio 
aceibo,  e da  dò'd  conchiuse,  che  i ra- 
cimoli diventano  necessari  per, lo  stesso 
oggetto  nella  prima  fannentazione  vino- 
sa. Tanto  la  pinna  asaerzione  quanto  la 
sna  eonsegnenia  'tono  false.  Se  il  raci- 
molo contribuisce  alla  conaervazione  del 
vinello,  ciò  accade  perchè  dorante  la  pri- 
ma fermentazione  appropriato  si  è il  ra- 
cimolo una  quantità  sufficiente  di  princi- 
pio mucilagginoso  e zuccheroso,  ed  an- 
che dello  spirito,  che  fu  il  risultato  ddia 
fermentazione.  Per.  ben  comprendere 
questa  verità,  bisogna  rileggere  con  at- 
tenzione r ùrticoìo  PaniseiiTAzioaz,  e si 
coDcbiuderà,  che  se  il  vinello  si  gnasìa, 
ciò  dipende  dal  non  avere  esso  abbastan- 
za di  principii  zuccherosi  che  creano  il 
principio  spiritoso  ; dal  non  essere  ancora 
omogeneo,  se  p^o  così  esprimermi,  ma 
un  semplice  allungamento  un  poco  dì 
mucilaggine,  di  spiritoso,  e dì  tartaro  in 
una  gran  massa  d'acqua  ; .dal  mancargli 
finalmente  una  comp'etente  proporziona 
di  quell'  essere,^  che  serve  di  nesso  ai 
corpi,  vale  a dire  di  carbonio. 

I ' n meato  più  semplice  e più  sicuro 
di  dare'  corpo  al  vibello,  è quello  di  ag- 
giungergli il  principio  che  gli  manca,  e 
che  lo  costituisce  vino,  il  corpo  zucche- 
jrnsu.  Fik  già  detto  al  vocabolo  FERuan- 
TAziuEB,  che  con  dello  zucchero,  del  mele 
("vedi  il  vocabolo  Iobomelb  ) , della  gom- 
ma, o mucilaggine  qualunque,  allungati 
in  una  certa  quantità  d'  acqua  c messi  a 
fermentare  con  le  volute  condizioni  , si 
ottiene  un  liquore  veramente  vinoso  , 
mancante  soltanto  dell’  aroma  del  vin.o, 
però  sempre  un  vero  vino.  Fere  dunque 
conviene  'per  il  vinello  ciò  che  si  prati- 
ca per  i vini  di.  (liccula  qualità,  aggiun- 
gergli cioè  un  corpo  mucilagginoso  c 
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luccbtroso,  sostanza , cho  si  ■ pfltreblic 
trovare  Dell’  uva,  (jua'ora  fosse  compiu- 
tamente matura.  Questo  corpo  per  eccel- 
ienia  è il  mele,  perchè  contiene  e il 
principio  mucilagginoso,  e il  principio 
zuccheroso,  i soli  creatori  dei  vini.  Fra 
tutte  le  sostanze  che  vi  si  possunu  ado- 
perare, questa  è la  più  comune  e la  me- 
no cara  ; qui  non  ti  tratta  già  del  mele 
di  Narbona,  ma  del  mele  ordinario,  che 
costa  dai  sei  ai  dieci  soldi  la  libbra.  I^on 
è però  possibile  di  Cssuine  esallameiite 
la  quaplità,  dipendendo  questa  dal  più  o 
ilaF  meno  di  principii,  che  l'acqua,  la 
quale  costituisce  il  vincilo,  si  è appro' 
priata  durante  la  seconda  fermeolaziuoe 
nel  tino.  Due  o tre  libbre  io  cento  boccali 
d'  acqua  tono  all'  incirca  suflicieoti.  Se  il 
mele  è a buon  mercato  in  quel  distretto, 
si  farà  molto  meglio  raddoppiando  ó 
triplicando  le  dose  del  mele  ; vi  si  deve 
anche  aggiungere  del  tartaro,  o del  cre- 
mor  di  tartaro,  perchè  quest’  ultima  so- 
stanza aiuta  singolurnieote  la  fermenta- 
zione, e facilita  la  formazione  dello  spi- 
ritoso.* Uu’  oncia  o due  di  cremor  di  tar- 
taro'bastanu  per  cento  bottiglie,  ma  biso- 
gna far  prima  sciogliere  il  tartaro  nell  a- 
equa  calda,  mescolare  il  lutto  col  ineie, 
eil  aggiungerlo  ul  viucllu  dopo  ritiialo 
dal  tino. 

È l>en  certo,  che  se  questa  addiao- 
ne  foste  fatta  durante  la  lenBentazione 
dell’  acqua  e della  sansa  nel  tino,  questa 
fermenluziuòe  sarebbe  più  oumpiuta  ed  i 
princi{)ìi  meglio  combinati,  ma  la  sansa 
allora  riterrebbe  un  poco  troppo  degli 
aggiùnti  principii.  Si  può  nondimeno 
seguire  tanto  I’  uno  che  I’ altro'  metodo, 
nella  sicurezza  di  averne  uu  buon  ri- 
sultato. 

si  dica,  che  questa  sarà  allora 
una  bevanda  fafturata,  ù mal  sana.  Il 
tartaro  è il  stile  naturale  del  vino  $ le 
qualità  dolci  e salutari  del  mele  sono 
conosciute  da  lutti  ; auu  vi  è q'iiiidi  ncs- 
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Sun  pericoli  nessun  ìncuiTvenienle  ^ te- 
mere : un’  esperienza  continuata  per  mol- 
ti anni  mi  autorizza  ( continua  Houer  J . 
a rendermeac  garante. 

Fìntilo  di  prugna. 

Dato  viene  anche  il  nome  di  vinel- 
lo ad  una  bevanda  preparata  col  frutto 
del  susino  sulvalicu,  u con  quello  del 
sorlio.  Questa  bevatela,  rifugiò  del  mise- 
ro cullivàture,  è il  risultato  della  combi- 
nazione dell'  acqua  col  (rutto,  cumbioa- 
liune  assoggc'tlala  ad  una  specie  di  fer- 
mentazione. A inisnra  che  si  estrae  una  * 
certa  quantità  di  liquore  contenuto  col 
trutlu  uel  barile,  vi  si  aggiunge  nuova 
acqua  j senza  questa  precauzione  il  li- 
quore piglierebbe  la'mufhi.  La  nuceuità 
costringe  a ricorrere  a ipiesla  bevanda, 

I’  uso  della  quale  continuato  per  lungo 
tempo  non ‘è, sano,  e produce  spesso 
delle  ostruzioni.  (Fedi  il  vocabolo  Bc- 
VAiini.  ) . 

VINIFICAZIONF.,  o sia  l'arte  di 
fare  il  vino.  (Econ.  rur.) 

Il  vino  c dopo  i cercali  il  più  im- 
portante dei  prodotti  italiani  ; esso,  insie- 
me alla  seta, forma  la' nazionale  ricchezza; 
e potrebbe  pure  cuotribuiae  enn  quella 
Oli  alimentare  il  pròprio  commercio  di 
esportazione,  qualora  gl’  Italiani  studias- 
’teru  dudduvero  a migliorarne  la  fùbliri- 
Aizioiie,  ed  i governi  ne  proteggessero  tale 
industria.  Dillatti,  i vini  di  Lisso  potreb- 
bero acerescersi  in  quantità,  e prendere 
un  lancio  assai  pruGtlcvole  al  paese,  mas- 
sime adesso,  che  il  gusto  e la  ricerca  dei 
vini Jini  pare  vad.i  aimientando  univer- 
salmente. E dove  si  Consideri  alla  quan- 
tità di  vino  che  un  tempo  (i),  e di  prc- 

fl)  h’IUlia  fa  certo  cotiiiifuu  d'acqua 
fresca  asiai  più  che  noti  ue  tàcrsse  in  atl- 
dietro.  Cotone,  iièlla  tua  Ervnuniia  ru- 
rale. LÌ  'ha  dato  il  calcolo  del  vino  che  si 
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senio  ronsuma  l' Italia  ; e dove  si  consi- 
deri che  {:od,esta  nostra  classica  terra  tulli 
possedè  gli  elementi  per  farci  avere  i 
migliori  vini-,  e tali  da  non  insiiliarnè  al- 
tri, si  sente  tutta  l' amarezza  di  vedere 
fra  noi  molto  trascurata  la  viaìficàvione. 
SI,  diciamolo  pure  a nosira  vergogna, 1a 
pratica  di  fare  il  vino  è fa  piò  indietro 
di  Ogni  altra,  e forse  essa_  è t|ual^  si  era 
ai  tempi  di  Virgilio^  se  non  forse  peg- 
giore. Eppure,  ove  si  guardi  alla  qualità' 
delle  vitti  ed  alla  natura  del  suolo  e del 
clima  nelle  varie  parti  d’ Italia  paragona- 
le tra  di  loro,  e queste  quindi  compara- 
tivamente con  altre  parti  di  Europa,  e 
particolarmente  di  Francia,  la  cui  latita-, 
dine  è meno  favorevole  di  quella  di  no- 
stra patria , non  sappiamo  convincerei 
perchè  sieno  maggiormeiste  appressati  i 
vini  francesi,  e sieno  migliori  di  tutti  i 
nostri.  Credevamo  che  1*  abitudine,  il  ca- 
priccio, e più  che  ogni  .altra  cosa  la 
moda  vi  avessero  una  particolare  in- 
fluenia  in  proposito,  e quando  corsimo  in 
varii  punti,  sopra  diverse  terre  e luoghi, 
ove  si  fabbricano  i.più  celebrati  vini  di 
F/ancia  e d’ Italia,  se  dovemmo  con- 


avanzata  che  Jra  noi,  e quindi  che  molti 
ottimi  vini  si  hanno,  ben  maggiormente  ci 
rallegrammo,  conoscendq  che  noi  pure 
possiamo  fare  io  abbondanza  vini  distin- 
tissimi ed  ottimi.  E diffatti  la  natura  non 
ci  donò  ella  e un  cielo  ridente  e tem- 
perato, e un  suolo  ed  -una  esposizione 
la  più  adatta  alla  cultura  della. vite  7 e non 
veggiamo  noi  pure  crescere  sulle  nostre 
terre  lè  migliori  specie  o varietà  di  uve 
che  umana  mente  desideri  7 E non  si  è 
appunto  r Italia  che  fu  delta  Enocria 
pei  suoi  vini,  come  lo  attestano,  ilice  il 
Sacci  (De  vinor.  nat.  pag.  4).  tutte  le 
più  antiche  istorie?  E i nostri  anliclii  oop 
fhcevaBO  eglino  ogni 'sorta*  di  vino,  e non 
lo  conservavano  forse  per  lunghissipio 
tempo  in  vasi  fittili  e sotterra  ( i ) ? Ella 
certamente  cosi. -Ma  lo  ripetiamo,  si 
manca  che  lé  'cognioiooi  delf  arte  siano 
divulgate,  e più  sviluppate  ed  intese  ; *c 
forse,  vi  manca  una  cara  ed  an  amore 
più  generale  c più  ardente  ^er  un  tale 
prodotto. 

Mè  con  queste  parole  si  creda  che 
con  le  nostre  uve  qui  s' insegai  a pareg- 


festare  che  .ivi  l' arte  in  generale  ^ più 

diilribuiva  si  •noi  leropi.  agli  schiavi  ado- 
perali nella  roltivaiinne  delle  terre. 

Durante  i tre  mesi  successivi  alla  ven- 
demmia bevevano  cui  l' acquerello. 

Nel  quarto  mese  vi  si  divi  jina  emina 
al  giorno,  o due'  congi  e mezzo  al  mese, 
equivalenti  ad  *8  litri, 

Nel  quinto,  testo,  settimo  ed  oliavo 
mese,  un  scitario  al  giorno^  o 5 congi  al 
mese,' eqiiivalenli  a i6  litri,  go  centilitri. 

Nel  nono,  decimo,  ondecimo  e doode- 
cimo  mese,  si  davano  ad  essi  Ire  eroine  al 
giorno,  od  8.  congi  al  mese,  equivalenti  a 
a6  litri,  74  centilitri. 

SI  dava  loro  inoltre  no  congio  pgi 
Saturnali  ed  ■ Compitali,  quindi.  , . . . 3 
litri,  38  centilitri. 

Il  vino  che  si  distribuiva  agli*  schiavi 
era  dunque  di  i8C  litri  ed  un  'terzo  per 
lesta, ‘indipenikolemcnle  dall'acquerello. 


(i)  I nostri  antichi  avevano  graa  rara 
dei  eini.  Essi  notavano  nel  aojSerchln,  con 
segni  a lettere,  la  qualità  del  vino,  il  tem- 
po e quinti  anni  avesse  dì  età  e di  vec- 
ebieus  (Gori,  Anno!,  atte  snt.  ihl  Sol- 
dozift  peg.  137);  ed  avevano  una  deter- 
minata epoca  per  ciascheduoa  specie  di 
vino,  prima  della  quale  non  si  beveva. 
Dioscortde  fissò  l'anno  seltirao  come  un 
lenitine  medio  : il  Falerno  non  si  beveva 
prima  ^ei  dieci  anni,  ed  arrivava  anche  ai 
4o  anni.  K n'nn  ci  /acconta  forse  Plinio 
islesso  (Xat.,  liist.  Lib.  i4,  csp.  41 
sono  stali  vini^tli  iGo  anni  e più?  E per- 
chè sdonque  non  iroileremu  gli  anticbi  ? 
forse  che  l' età  nostra  ha  schifo  di  quanto 
DUO  è suo  7 No  : per  buona  venlara,  gli 
sciocchi  soltanto,  e gl' infingardi  aborrono 
di  studiare  nei  padri  nostri;  i veri  dalli 
li  consultano  sempre,'  e sì  rallegrano  nel 
trovarvi  tanta  profoodìU  di  dottrina. 
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giare  la  malaga,  il  bordeaux:,  la  champa-  ha  itabilito.  Cotali  ineszi  variano,  a dir 
gne  che  hanno  on  aapore  e un  aroma  vero,  e variar  deggiono  da  luogo  a luogo, 
tutto  diverto  dai  nottri  vini.  No.  Noi  «e  non  in  essenza,  almeno  in  alcune  par- 
si;! mo  oonvinti  della  insufficienza  dei  ten-  ticolarìtà  ; ma  speriamo  che  norme  tica- 
fativi  fatti  fio  qui,  e perciò  le  nostre  pa-  re  noi  detteremo  per  guidare  chiccbestia 
role  non  ad  altro  tenderanno,  che  ad  lungo  il  calle  migliore, 
additare  i sicuri  mezzi  di  fiire  colle  nostre  Noi  avremo  pure  di  mira  rutteoerc 
uve  migliori  un  vino  cosi  peifotto  e così  vini  non  solamente  aromatici  e spiritosi,  ' 
squisito,  come  i vini  stranieri  i più  scelti,  ma  altresì  colorati.  Nè  con  ciò  si  cred^ 
E sono  d'avviso. col  bravo  cav.  Slagliem  che  per  noi  si  riponga  nel  colore  il  pre- 
« che  la  novità  e la  singolarità  del  sapore  e gio  sostanziale  del  vino  ; chè  anzi  p'rufes- 
del  profumo  dei  nostri  vini- scelti  possano  siamo  sino  da  questo  momento,  doversi 
divenire  un  titòlo  di  preferenza  su  quelli  avere  una  tal  qualità  siccome  accessoria, 
di  Francia,  di  Spagna,  di  Portogallo,  ec.  e siamo  convinti  potersi  avere  un  vino 
eJ  quali  i palati  sono  già  da  lun^  data  ^coloratissimo,  e non  pertanto  eccellente 
avvezzi  (Repertorio  di  '/dgric.,  T.  XII,  e durevole,  ed  altresì  generoso,  brillante 
pag.  Ila).  » ' ed  abboccato.  Ma  siccome  la  sciema 

£ qui  noi  che  tutta  ne  sentiamo  la  deve  tacere,  quando  fa  di  contro  all'  in- 
impprtaoza  che  ora  ci  assumiamo,  ten-  leresse  ( seopò  di  ogni  agronomica  spe- 
leremo di  sdebitarcene  come  meglio  per  colazione);  e siccome  i venditori  di  vino 
noi  si  posta,  ricorrendo  alle  diverse  ope-  attribuiscono  il  piò  gran  merito  a quel 
re  classiche  che  l' Italia  e la  Francia  vi  vino,  che  in  unione  alle  altre  buone  <|ua- 
' veggono.  Nè  l’Italia  è in  ciò  addietro  del-  lità  sia  pure  dotalo  del  maggiore  colora- 
la -Francia  come  avvisano  alcuni.  Essa  mento,  per  la  ragione,  o vera  <>  falsa,  clic 
non  appena  sentì' la  riforma  chimica  por-  > consumatori  lo  preferiscono,  così  è giuo- 
tata  dall'  inglese  Prieitley  sul  cadere  del  co  forza  occuparci  di  quelle  pratiche,  ed 
secolo  XTIII , ,non  appena  Lavoisier,  anche  di  quei  mezzi  leciti  ed  onesti,  che 
Chaptal,  Cadet  de  Veaux,  e piò  recen-  di  cotal  guisa  Ci  facciano  avere  i vini, 
temente £<s  Bergerie,CavoIeau,Bastien,  Noi  però  (àccianfo  voti  clfe  una  tal  mo<la 
Moupin,  Lenoir  ed  altri  seppero  fare  cesti  alla  perfine,  ed  invochiamo  innanzi 
della  scienza  chimica  le  piò  felici  ap-  tutto  la  coopcrazióne  dei  ricchi,  i quali 
plicazloni,  di  subito  il  Dandolo,  liuber,  se  alle  loro  mense  usassero  di  vini  scolo- 
Stancovich,  Fra  Gio.  Batt.  da  San  Mar- rati,  se  buoni  vini  scolorati  dessero  a 
tino.  Bassi,  Berretta,  Lomeni,  Milano,  bére  a loro  dipendenti  ed  amici,  oh  ! al- 
Morando  levarono  in  onoranza  colle  ope-  lora  la  moda  verrebbe  certo  a giovarci, 
re  loro,  fra  noi  pure  salutate  con  rive-  n la  sciensa  prenderebbe  posto  piò  or- 
renza  e con  gratitudine.  , 'revole,  e sarebbe  guida  piò  sicura  oel- 

E qui  innanzi  di  prendere  le  moue,  l' arte  che  tettiamo, 
e farsi  addentro  neiq>recetti  e nelle  ope-  E qui  è metlierì  innanzi  tutto  avter- 
raziuni  dell'  arte , nei  d^deriamo  che  tire,  che  il  nostro  articolo  non  deve  qui 
ognuno  ti  abbia  per  dimdstralo  = essere  essenzialmente  occuparci  che  dèlia  sola 
in  pieno  potere  dell'  nomo  I'  avere  co-  fwle  di  fare  il  vino,.perchè  noi  abbiamo 
stanlemente  ottimo  vino,  perché  appun-  già  parlato  della  maturama  e della  cac- 
to ti  stanno  nelle  sue  mani,  ove  lo  vo-  co/ta  delle  uve,  dei  locali  e degli  utens^i 
glia,  i mezzi  opportuni  per  dirigere  la  necessarii,  ed  altresì  della  Jermcntasione 
fermentazione  vinosa  a quel  fine  che  esso  vinosa  e dei  prodotti  varii  del  Vino  e 
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tlcll'uva.  (F.  gli  articoli  Vetop.«mu,F*ii- 
■EiTAzioaK,  QaiÌtihi,  Strettojo,  Tini, 
Mosto,  AQcsnTEj  DiniLi.izioiiE,  Scieop- 
po  d’  ovi,  Tabtabo,  Vebdeboie.  ) 

E perciò  rivolgeremo  le  nostre  core 
uil  alcune  notioni  generali,  preparatorie, 
per  passare  di  poi  ir  favellare  specialmeir- 
te  dei  vini  comuni  e quindi  di  quelli  di 
lusso  ; soggiungendo  poscia  dei  mezzi 
adoperati  per  conservaci  è migliorarli  ; 
ed  altresì  delle  loro  speciali  malattie.  (F, 
I’  articolo  Viso.  ) 

.CAPOPRIMO 

Nozioni  CESEBSi.i  ; o _^si»  dei  meztj  peb 
SrPABECCHUBE  LE  l’VE  ALLA  FEBMES- 
TAZIOSE. 

I più  gravi  ed  i più  contrariati  ar- 
gomenti ci  si  faflno  innanzi  non  ap^tena 
poniamo  il  piede  nel  santuario  dell'  urte. 
DevoUsi  sgranellare  le  uve  ? in  qual  mo- 
do dobbiamo  pigiarle  ? quale  sarò  la 
temperatura  deilo  uve  e del  mosto  ? co- 
me rallenteremo  o favoriremo  noi  la  fer- 
mentazione ? quandi]  dovremo  sviiure  ? 
Sarò  egli  più  opportuno*  coprire  il  tinij 
ovvero  lasciarlo  aperto  duianle  la  fer- 
inantazione  1 Ecco  le  diverse  ijuislioni 
che  tratteremo  eoo  tutta  la  desiderata 
estensione. 

Abticolo  fbimo 

J9eUo  sgranellare  le  uve,  sua  utilità 
o svantaggio  ; metodi  impiegati. 

Si  dice  sgranellare  le  uve  quando 
in  qualunque  modo  si  separano  o total- 
mente o parzialmente  gli  acini  dai  gra- 
spi  ; e quindi  che  questi  si  gettano  via, 
per  empiere  il  tino  con  quelli. 

Ma  converrà  veramente  di  sgra- 
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néUare  le  uve  prima  di  sottoporle  alla 
(grmentadone  ? a tale  quesito  non  si  può' 
rispondere  m modo  assòluto,  ne  si  può 
dare'  una  risposta  senza  prima  mettere  in 
chiara  luce  gli  argomentf  che  vi  stanno 
e in  favore  e di  contro.  \ 

' E certo  che  i graspi  contenjono 
principii  acuii  ed  alcune  basi  combinate, 
e che  questi  graspi  possono  agire  in  due 
modi  sulla  fermentatione,  o meccanica- 
mente o chimicamente.  L' azione  mec- 
canica dei  graspi  sulla  massa  fermentante 
si  comprende  facilmente,  perchè  tenenilo 
sollevata  la  massa  delle  uve  questa  è più 
facilmente  permeabile  deH'ària  atmosferi- 
ca, senza  la  quale  non  succede  ( o lardis- 
simnménte,c  quasi  insensibilmente, secon- 
,<lo  alcuni  ) Ha  fermentazione,  come  dice 
il  prof.  Milano  ( Cenni  di  Enologia, 
pag.  1 77).  Il  giaspo  agisce  chimicamente, 
combinarfdosi  i suoi  principii  con  quelli 
del  mosto  , e trasformandosi  .nell'  atto 
della  fermentazione  in  principii  di  natura 
diversi  da  quelli  che  prima  esistevano. 
Se  dunque  i graspi  possono  agire  in  due 
mudi  sopra  la  massa  fermentante,  non 
sarà  inditTcrente  I9  loro  presenza  o la 
loro  mancanza  : se  i graspi  possono  ac- 
crescere la  fermentazione  o diiiiiniiirla, 
secun^uchè  sono  in  maggiore  o mins>r 
quantitò,  sarà  conveniente  alcune  volle  di 
lasciarli  nel  tino,  o di  levarli  interanii-iite 
od  in  parte,  non  solo  per  regolale  il 
perìodo  della  fermentazione,  ma  per  ot- 
teneme  vini  di  natura  diversa.  Se  dun- 
que inavrerlentemeote,  non  esaminando 
le  circostante  parziali,  si  lasciano  o si 
levano,  ci  esponiamo  ad  aver  risultati  di- 
versi da  quelli  che  cf  attendiamo.  La 
questione  adunque  superiormente  accen- 
nata si  può  tradurre  in  quest'  altra  — 
quali  sono  le  circostanze  in  cui  conviene 
o no  sgranellare  le  uve  ? — Distinguia- 
mo due  casi,  o le  uve  sono  perfettamen- 
te mature  ed  i grappoli  ben  cunqiiiiti, 
il  succo  abbondante  di  materia  zuuche- 
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I ina,  roitie  tono  tutti  i vigneti  ilei  paeci 
tncriilinnali  si  «Iella  Franria,  come  ilcl- 
r. Italia,  altura  non  solo  noli  conviene 
sgranellarle,  ma  sarebbe  anche  dannóso. 
DilTatti,  la  pratica  che  alcuni  Provenzali 
e della  Linguadoca  hanno  adottata  savia- 
mente, di  aggiungere  alle  loro  ave  in 
fermentazione  lievito,  o sostanze  ferincn- 
tescibiU,  è in  perfetta  opposizione  còllo 
sgranellare. 

Su  Tuva  allo  stato  di  compiuta  ma- 
turazione abbisogna  di  sostanza  che  rea- 
gisca nella  fermentazione  sul  glutine  (gli«- 
«lina  di  TofùleiJ,  sull’ albumina  vegetale, 
per  convertirne  gli  elementi  in  principii 
fondamentali  e cooservaturi  del  vino , 
non  sarà  egli  ridicola  operazione  prìvar- 
neli  callo  sgranellure  7 Che  i«graspi  sienit 
nell'  accennata  circostanza,  oltre  alle  (iro- 
ve  che  la  chimica  ci  somministra,  che 
non  sono  di  r|uestu  luogo,  \<f  dimos'tra 
la  segnei^te  esperiimza.  Si  pongano  puri 
graspi  in  un  tino^  si  copra  e si  inu- 
midisca di  acqua,  dopo,  breve  tempo  si 
stabilisce  una  .fermentazione  vinosa  che 
tosto  passa  alla  acetosa  : di  questo  meto- 
do semplice  si  servono  alcuni  vignajiioli 
per  proctinirsi  aceto  per  la  loro  mem.a 
frugale.  Se  dunque  le  cose  sono  come  le 
abbiamo  accennate,  la  iisp«}Sta  alla 'prima 
parte  del  qoesitn  sarà  già  data.  Veniamo 
alla  seconda  supposizione.  In  alcuni  anni 
i gnupi'  sono  «juasi  la  parte  principale 
della  vendemmia  : le  uve  n per  circoatanze 
roeteoriebe,  o per  posizione  topografica 
non  hanno  avuto  quel  grado  di  maturit.à 
che  si  desidererebbe  : sono  acerbe,  aci<le: 
la  parte  acida  pertanto  à sovrabbondante: 
vi  è uno  squilibrio  negli  clementi  che 
compongono  il  vino  : il  gusto  acido,  crq- 
do,  austero  si  manifesterà  sempre  ; come 
dubiriaino  regolarci  ? alcuni  propósero  di 
saturare,  diremmo,  I'  acido  coll'  aggiunta 
del  ziircbero  u del  miele,  oppure  di  di- 
minuire le  parti  acerbe,  aride,  austere, 
levando  i graspi  od  in  tutalibi  od  in  par- 
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te  : rretlevano  di  aver  ottenuto  buoni 
risullamenti.  Ma  prima  di^risjxMidcre  ca- 
tegoricamente, acccnnerenHi  l'espericnzn 
fatta  in  Borgogna  nei  cirntomi  di  Nuitz, 
da  un  ricc«i  proprietario  ad  oggetto  dì 
constatare  1*  utilità  dello  sgranellare.  Egli 
prese  due  tini  della  stessa  capadlà,  il 
primo  fu  destinato  al  metodo  ordina- 
rio ; nel  secondo  si  collocarono  le  uve 
sgranellate  ; in  questo,  la  /èrmentation 
commenca  un  pcu  plus  fafd  que  dant 
r aulre,  ci  dic.c  dforelot,  che  ne  fa  la 
relazione  : ed  al  termine  di  un  anno,  os- 
servate scropolosamenle  tutte  le  circo- 
stanze, conchiode  lo  stesso  _ relatore  — 
r efpérience  proutMs  que  T ègrappage 
najoute  rien  à la  ^ualUé  de  nos  vins.-— 
Ciò  prato,  ci  sembra  poter  dire,  se  da  fatte 
esperienze  non  'risulta  alcun  vonlaggio  ai 
vini  «Iella  Borgogna  dallo  sgranellare,  ri- 
caverà l' Italia  qualche  utilità  dall'  accen- 
nata pratica?  l’ Italia  Ae,  generalmente 
parlando,  è in  condizioni  multo  [>iù  favo- 
revoli per  la  maturazione  .«Ielle  uve  di 
quello  che  sia  la  Borgogna  ? Ciò  nulla- 
meno  egli  è certo  che  in  alami  casi  si 
può  e si  deve  praticare  con  qualche  van- 
taggio, come  ce  lo  dimostra  palesemente, 
una  costante  c*  lunga  cspeiienza  che  noi 
abbiamo  a Cnnegliano. 

Se  infatti  alarne  volte,  per  il  con- 
trasti) delle  stagioni,  e per  il  cosi  detto 
brusone,  o per  sopravvenuta  gragnuola,  i 
graspi  siano  quasi  soli  a formare  la  massa 
fermentante,  se  i grappoli  sono  (orniti  di 
pochi  acini,  per  non  liiminuire  notabil- 
mente il  vino  che  essi  assorbirebbeh),  e 
per  non  dargli  qualità  cattive  i indispen- 
sabile in  allora  ricorrere  aU'operazione  di 
coi  parliamo.  Succede  pure  alcune  volte 
che,  o perchè  poco  favorevole  fu  la  sta- 
gione o perchè  troppo  freddo  è il  paese 
in  cui  si  coltiva  la  vite,  le  uve  sono  im- 
mature, acerbe,  come  superiormente  ab- 
biamo detto  ; allora  converrà  pure  sgra- 
nellare le  uve,  perchè  meno  acerbo,  meno 


Oioitlzed  b> 


V I N 

dusterci,  meno  cArico  Ji  luctaoxu  tarlaroip 
c fccciosu  tii|  {>er  vtserc  il  vino.  Alcune 
volle  pratichiamo  pme  queit’  operazione 
per  fare  vini  bianchi,  liquorozi,  e.  la  pra- 
lichiamu  anche  noi  con  zommu  vantaggio, 
perchè  le  uve  bianche  deviinule  a dare 
cotesti  vini  liquorosi,  cunse Aaudosi  sopra 
un  solaju  od  essiccandole  ul  sole  [icr  farle 
divenire  più  zuccherose,  pei  mettono  pure 
che  il  graspo  si  essicchi  in  parte  : in  tal 
caso  conviene  gettarlo  per  ottenere  lo 
scopo  desiderato.  Ua  alcuni  si  pratica 
pure  lo  stesso  cuUe.uva  nere  per  lare  i 
vini  cosi  detti  di  paglia.  Vi  sono  delle 
qualità  di  uve  che  si  dovrebberu  sgraoel- 
lure  sempre  ; quali  sono  appunto  quelle 
che  hanno  il  racimolo  grosso,  cavernoso 
ed  ancora  verde.  Dove  si  adoperano  tini 
chiusi,  allora  sarà  più  utile  uuu  tal  pra- 
tica, ma  sempre  nei  casi  or  poco  sopra 
ricordati. 

Accennale  cosi  le  varie  circostanze 
pratiche  di  (|uesta  ofieraziune,  si'  potrà 
ora  sa|>ere  quale  sia  la  rispósta  da  darsi 
ul  sovra  esposto  quesito,  se  cunveuga 
cioè  lo  sgrauellare,  e si  saprà  speriamo 
dove  ciò  debba  aver  kiugu* 

Tiittavulta  cuinuuque  i principii 
esposti  sieno  veri,  come  tutti  gli  enologhi 
el  cliimici  ne  cuoveiigunu,  il  sig.  henoir 
(che  ci  ha  regalata  uua  enologia  compilata 
sopra  Cavoleau,  de  la  Bergerie,  JuUen, 
Chaptal  ed  altri  di  minor  grido  ) si  lii 
ila  questi  principii  a dedurre  contra- 
I ie  cunsegucuze.  Egli  infatti,  pag.  3a5, 
ilice  — Il  è evideule  che  il  racimolo  faci- 
lita la  furnieiilazioue,  |tel  fcrmeulo  che 
trasfioTla  nel  mosto  e (orse  anche  per  il 
suo  acido,  che  sembra  avere  uu'  uziuue 

particolare  sul  fermento uel  nord 

dove  il J'enuentu  è sempre  in  eccesso  nel 
inuslu,  dove  il  racimolo  è generalmente 
sottile,  dove  la  fermentazioiie  di  poca 
limata  ha  sempre  luogo  io  tini  upeiti,  lo 
sgranellare  nuu  è mollo  uucessaiio  . ..  Si 
devono  auclie  sgrauellare  pocbissimu  le 
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uve  che  sono  n'itubilmente  acerbe  ....  in 
generale  uel  nord  non  si  deve  sgrauella- 
re elite  le  uve  che  producuiur  dei  vini  de- 
licati it  profumali  ....  » Ma  ciò  è certa- 
mente falso,  e il  dotto  francese  vesso 
in  errore.  Nel  nord  le  uve  a parila  di 
circuslanze  contengunu*  più  ftermenlo  e 
più  acido,  che  materia  zuccherina  : nel 
nord  non  si  devono  sgranellare  che  i vi- 
ni delicati  e profumali  : dunque  quelle 
che  contengono  più  fermentu  o più  aci- 
do, devonsi  diminuire  di  grospi,  ud  iu 
|>artc  od  in  totalità  secondo  1'  eccesso  del 
fermento  che  contengono  : come  ciò  si 
pratica,  a detta  di  Lenoir  stesso,  per  ave-  ' 
re  nel  nord  vini  più  delicati.  * 

Nel  mezzogiorno  ed  io  generale  uve 
le  uve  sono  più  mature,  noti  zi  dovrebbe- 
ro mai  levare  i groipi,  perchè  cosi  facendo 
si  priva  il  mosto  MSaJdcìUtà  di  Jermen- 
tare  pMvandulu  del  fermato  o deW  acido 
rjie  il  racimolo  vi  porla.  Invece  il  signor 
Lenoir  dice  che  nel  mezzogiorno,  ed  in 
genérale  dove  sono  più  mature  le  uve,  la 
presenta  del  principio  astringente  con- 
tenulo nel  graspo  non  i hecessaria.  Ed 
eccu  la  tua  famosa  rogiune,  perchè  le  noe 
contengono  una  si  grande  quantità  di 
sostante  zuccherine  . Da  ciò  avrebbe 
piuttosto  dovuto  concliiuderej  che  è oe- 
ressariu  il  fermento  o l'acido  per  istabilire 
la  fermentazione,  poiché  tappiamo  che  il 
'zucchero  eccessivo  contenuto  uel  musto 
non  fermenta,  epperciò  alcuni  vi  aggiun- 
gunu  lievito,  cume  si  fa  iu  Linguaduca. 

Alcunrpruputero  una  macchina  per 
eseguire  smoiiomicuinente  e con  miuu( 
tempo  quest’  operazione.  Il  sig.  lUifano 
ne  hu  usterroUi  una  nel  DeIGnatu,  ma 
gli  parve  ché  non  currispùndasse  ai  biso- 
gni dell' Enologia  : (juel  proprietario  stesso 
che  l' avea  iiitroduttu  la  lascia  inoperosa 
già  da  alcuni  anni.  Si  potrebbe  chiaiii.vre 
Iu  sgranellutore  : se  i meccanici  peusai- 
setu  ul  modo  di  preseutmoc  una  semplice, 

; eeuuumiuu,  dlicacv,  laiebbuiu’  un  gran 
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vantag^u  ull'  agriuuilura,  aloicn»  di  quel 
luoghi  dove  conviene  lervirai.  L' appa- 
rato di  ctg  ibanca  ancora  l'enologia  tareb- 
bc  quello  in  cui  Io  (granellatore  fosse 
uqito  ad  un  pigiatore,  in  modo  che  gli 
acini  potessero  èssere  schiacciati  dal  pigia- 
tore prima  di  discendere  nel  tino  : l' ap- 
parato dovrebbe  essere  in  modo  disposto 
che  si  potesse  lo  sgranellatore  separare 
dal  pigiatore  quando  dubbiamo  servirsi 
unicamente  di  (Questo  metodo. 

Noi  usiamo  di  ;un  telajo  di  legno 
assai  consistente,  col  contorno  largo,  e 
del  diametro  del  tino,  sopra  il  quale  si 
vuole  collocare.  In  questo  telajo  ri  sta  un 
graticolalo  o rete  di  curda  sottile  e forte, 
e colle  maglie  o furi  di  un  diametro  pro- 
|>urùunatu  a quello  degli  acini  di  uva  che 
sì  vuole  con  tal  mezzo  sgranellare,  o sia 
del  diametro  di  un  pollice  : le  maglie 
trupfio  strette  impediscono  la  sollecitu- 
dine al  lavoro.  In  Isrizzera  ed  in  F rancia 
pare  che  si.  usi  inreèe  di  curda  il  filo  di 
ferro.  In  qualsiasi  guisa- fallo,  un  tale 
graticolato  si  sovrappone  al  tino  di  mudo 
che  le  pareti  di  questo  sopravanzìno  dì 
centimetri  5u  almeno  ( once  i a girca  ). 
Con  una  tal  rete,  e cosi  collocata  sovra 
il  tino,  r operazione  non  è dif&cile,  né 
eccessivamente  lunga  ; sì  mettono  le  uve 
sopra  la  rete  ed  uno  u due  uomini  con 
uu  rastrellu  di  ferro  od  anche  di  legno 
si  (anno,  con  un  mut<l  di  andata  e ritur-' 
no,  scorrere  le  uve  sulla  graticola,  c cuii 
si  staccano  gli  acini  che  passando  per  ì 
furi  della  rete  cadono  sul  sultopusto  tino, 
ed  i graspi  quando  sieoo  spogli  Jegli  acini, 
sì  levano  e si  gelUinu  via  u talli  o in 
parte  secuudo  le  circiislanzel  alcuni  dan- 
no questi  graspi  cosi  freschi  alle  bestie 
che  lì  maugianu  aviilameutev  Terminata 
l' opetasiune  si  leva  la  rete,  e cosisi 
lasciano  fermentai  c le  uve.  . 
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Pigiatura  delle  uve. 

SappiaiAo  dalla  dvimica  che  le  so- 
stanze che  si  devono  còmbiuarc  insieme, 
o comunque  tra  di  loro  reagire,  hanno 
da  essere  messe  in  contatto  al  più  possi- 
bile : ora  si  avrà  questo  contatto  mag- 
giore quanto  più  pigiate  siano  le  uve, 
perchè  cosi  le  so^taq^  di  cui  sono  com- 
poste pati-anno  meglio  agire  e reagire  tra 
di  loro  combinandosi  meglio,  e dando 
luogo  ad  un  vino  ben  condizionato.  Ora 
come  potremo  avere  una  fermentazione 
regolare,  attira  e compiuta  senza  far  si 
che  tutte  le  sostanze  del  grano  si  s|>an- 
dano  per  entro  al  mosto  7 È dunque  in- 
dispensabile che  tutti  gli  acini  delle  uve 
siano  perfettamente  schiacciati.  E dap- 
poiché noi  cerchiamo  nei  vini  un  buon 
gusto,  un  grado  proporzionale  di  spirito, 
un  bel  coluré,  ed  un  aroma  o profumo 
suo  proprio,  egli  è certo  che  essendo 
meglio  combinati  i principi!  del  mosto 
nessuno  predominerà  a scapito  degli  altri, 
e quindi  che  la  somma  delle  sensazioni 
gradevoli  produrrà  appunto  II  buon  gusto. 
E qui  si  accenui  pure  ad  un'altra  verità, 
cioè  che  dalla  più  perfetta  scomposizione 
- della  materia  zuccherina  ne  risulta  una 
ilusc  niaggiurc  di  spirilo,  come  ci  insegna 
la  chimica  ; e clic  siccome  una  tale  per- 
fetta scomposizione  si  ha  solo  quanto  più 
perfetta  è la  pigiatura  J e siccome  lo  stesso, 
cd  anche  a più  forte  ragione,  ne-  addi- 
viene del  colore  ( poiché  come  abbiamo 
altrove  accennato  Cvedi  V articolo  Uvz), 
esso  é aderente  al  Gocinc,  e non  comuni- 
casi al  vino  se  le  uve  non  sono  bene  pi- 
giate), cosi  è forza  conchiuderc  : essere 
necessario  di  ben  pigiare  le  uve  percliè 
sia  perfetta  la  vinificazione.  Essendo  in- 
j fatti  intiere  c pressoccliè  intiere  le  vive, 
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ciascuno  si  avvede  èhe  malamente  si  svol- 
gerà e si  compierà  la  fermenlaeìone.  Nè 
sia  fitiw  di  inogo  avvertire  che  un  altro 
vantaggio,  oltre  gli  accennali,  noi  ottér- 
remo  daUa  p^gùtm’a,  quello  cibè  di  ren- 
dere inutile  la  anunostatura,  che.  da  molti 
si  fa  equivalere  alla  pigìalura^  poiché, 
coniìs  Tedremu,  scendendo  nel  tino  uo- 
mini ignudi  per  ammostare,  si  vorreb- 
be che  nello  stesso  mentre  si_  facesse  an- 
che quest’  operazione. , , 

• Varie  sono  le  pratiche  seguile  nel 
'pigiare  le  uve.  Alcuni  in  Borgogna  par- 
licolannente  ed  in  s'arie  parti  d’ Italia  lo 
eseguiscono  o nel  vigneto  a uiisuVu  che 
si  porta  r uva  da!  vendemmiatori  alia 
higoncia,  o appena  riposta  nel  tino.  Un 
uomo  scalzo,  o con  zoccoli  di  legno  fsuàotyl 
eseguisce  roperazione.  Ma  questo  metodo 
che  è uno  de!  più  semplici  ed  aoche  fa- 
cile ed  ecooonTico,  e che  dovrebbe  perciò 
essere  più  allottato  generalmente  quando 
le  circostanze- permettono  di  subito  pigia- 
re l'uva,  nuu  ci  conduce  che  dietro  gra- 
vose condizioni  a quei  risullamenti  che 
più  facilmente  f abitudine»  presume  di 
quello  che  la  pratica  couseguisca.  D’  al- 
tronde r ideo  di  pulitezza  impresavi  colla 
educazione  non  sa  disgiungere  da  questa 
pratica  un  che  di  scIUfosu  e rihultautc. 

Nei  grandi  vigneti  si  schiucciuuo  le 
me  in  una  grande  cassa,  il  cui  fondo  è 
furato  : cassa  che  viene  posta  sul  liuo. 
Le  uve  vengono  gettate  in  questa  cassa 
u misura  che  giungono  dal  vigneto,  e un 
uomo  te  pigia  camminando  su  di  esse  con 
dei  zoccoli.  Quando  le  uve  sono  pigiate 
feufiicientemeiite,  si  getta  nel  tino  ciò  che 
t iuiaue  nella  cassa,  cui  mezzo  di  un'  a- 
|iei'tuia  fiittu  in  uno  dei  lati  della  stessa, 
c che  sì  tien  chiusa  durante  la  pigiatura 
con  un  portello  a incastr  o. 

Uu'  altro  metodo,  s'e  non  il  migliore, 
almeno  unu  fra  i buoni,  in  multi  casi 
pai  ticulaimeule  Rilessi)  i piccoli  proprie- 
tà! ii,  si  è,  quello  di  servirsi  di  certi  gra- 
zia. ti^gric.,  a4* 
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ticci.  formati  da  verghe  di  salice  q casta-  * 
gno>  connesse  tra  di  loro  in  JBo4o  da 
presentare  una  superficie,  ed  asMl  vo- 
busta  e resistente,  ed  in  modo  disposta 
da  lasciare  passare  al  disotto  il  succo 
delle  uve  i qumta  graticola  è semplice 
e poco  dispendiosa  ; è simile  in  tutto  a 
quella  di  cui  in  Italia  si  servono  per 
batterei  il  tormentone  (mais).  Quando 
vogliamo  servii-si  di  essa,  si  dispone  sopra 
il  tino  allo  stesso  modo,  come  lo  sgranel- 
latore  di  crii  abbiamo  parlato  di  sopra  : 
si  carica  d’  uve,  ed  un  uomo  o due,  se- 
condo la  capacità,  coi  piedi,  stiaccia,  pre-  * 
me  e pigia  le  uve.  Altri  fecero  una  assai 
lodevole  modificazione  a (|ueslu  semplice, 
pigiatore  : invece  di  una  graticola  di  ver- 
ghe rotonde  di  salice  o di  castagno,  so- 
stituirono verghe  triangolari  di/oVere  o 
di  noce  in  modo  disposte  tra  A^loro,  che 
la  sii|ierfiGÌe  orizzontale  della  graticola, 
su  cui  si  devono  collocare  le  uve,  irfnuM, 
le  verghe  sono  separale  le  une  dalle  altre 
dà  un  quarto  d’  oncia  circa  : per  questi 
spazi!  che  esistono  da  una  verga  all’  altra 
passa  il  mosto  e discende  nel  tino;  i gra- 
spi,  fiocini,  e quello  che  rimane  sul  gra- 
ticcio, si  fa  pure  discendere  nel  tino  per 
sottoporre  il  tutto  ad  una  regolare  fer- 
mentazione. 

11  beoemerilu  dult.  Éomèni,  non  è 
molto  mancato  egli  amici  ed  all'  agrìcoi- 
lura  italiano,  propose  una  macchina  uti- 
lissima per  pigiare  le  uve,  e già  da  lui 
stesso  qui  descrìtta  sullo  il  nome  di  sppa- 
nsTo  rui-LsTusE.  f V,  questo  vocabolo.) 
Ed  óra  venendo  a favellare  delle  atten- 
zioni che  devunq  metterai  in  pratica  su 
tuie  proposito,  noi  raccomandiamo  innan- 
zi tutto  che  quando  si  pigiano  le  uve,  a 
misura  ciré  giungono  dalle  vigne,  si  abbia 
cura  di  riempiere  il  tino  uella  stessa  giùr- 
■lala  ; perchè  altrimenti  la  fermentazione 
che  si  slubiliscc  rapidamente  dopo  la  pi- 
giatura, per  poco  che  la,  temperututa  sia 
uppurhiu»,  terrà  interi  otta  nel  giueno 
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ìuccetsiru.  dall'  uva  i'retiilu  con  cui  ai  i ■!'  iuiolu,  e sema  Iraólumare  i acmi,  tu» 

rìenipiru  11  liuu.  Pur  pochi  dei  Uuidità  dei  niuato  accelera  aeinpie  Ui  l'er- 

lueatuxiuiie.  Nel  nuad  dure  |>re«aie  uucura 


iiuatri  villici  puDguau  Olente  a quetUi, 
igourandu  eglinu  che  rieiupieodu  il  tino 
in  due  giorni,  riauita  che  una  parte  del 
vino  ri  dimora  ventiquattro  ure  più  del 
biaogoii,  lo  che  è grave  ineunveoiente, 
apecidimente  nei  vigneti  in  cui  la  lermeti- 
tukione  ai  rutn|jie  qualclie  vultu  fu  due, 
tre  e <|uattrn  giorni. 

11  sig.  Hougier  ile  la  Ilei  gerle  piu- 
Icasa  «u  queatu  piiiitu  una  duttriua  allut- 
tu  erronea.  « Una  l'erineutatiune  p'rioei- 
* pi.ita  può  esaere  fatta  ccaaare,  die’  egli,  e 
lilardata  per  I' aggiunta  del  terrò  o della 


l'uso  di  far  pigiare  le  uve  da  uomini  che 
disceudunù  uei  tini,  la  jiigiatura  riesce 
molto  imperfetla  ; queatu  presenta  pochi 
incun venienti  quando  la  temperatura  è 
calda,  perché  allora  la  fermeutaaiuue  è 
rapida  -,  ma  a tein|>u  frodilo  e qitan do  le 
uve  sono  up  poco  mature,  una  grau  parte 
degli  acini  sfugge  alla  pigiatura,  lo  fermen- 
tariune  si  svilup(>a  lentamente  e ai  pro- 
lunga mollo  piu  del  bisogno.  3>  pi'ucura* 
di  rimediate  a quésta  lenteaia  culla  fre- 
quente follatura  del  ca[ipellu,  ma  sarebbe 


metà  di  uVe  Ircdde;  ma  quaudu  essa  ri-ipiù  semplice  di  preteniila  con  uua  prima 
piglia  la  nuova  quantità  non  ha  nulla  di  pigiatura  più  esalta  La  pigiatura  imper- 
termiiialo,  il  tutto  è intrapreso  di  nuovo  .fella  aumenta  il  volume  del  Ciipiiellu,  e 


rial  calura  sviluppato  d.iU'  urto  delle  so- 


fiire  li  iHnuJ.  Ma  non  su  egli  rhe  quando 
la  leruieiitariuiie  ha  (u  inCipialu,  si  liova 


questo  lilienu  iiidielru  maggior  quantità 


stanze  diverse.  » {Saggio  tuli' arte  di  di  vino  quando  si  svina.  Questo  vino  noo 


va  perduto  nel  nord,  dove'  si  conipriuiu- 
nu  fortemente  i Vmacci  che  Sono  di  rado 


giu  dell' ulcoulr  lurmatusi,  e quindi  del  ucidi.  Non  sarebbe  lo  stesso  nelle  cuntra- 
vinu  fatto  a cui  non  manca  che  una  j |je  meridiunali  della  Francia,  se  il  volume 
compiuta  colorazione  V Non  sa  egli  che  a di  giù  grandissimo  del  cappello  fosse  au- 
ca|io  di  veiiliqualtr'  ore  negli  armi  caldi{Uicutato  anche  per  molli  acini  non  ischiuc- 
e nei  vigiieU,  le  cui  uve  abboudano  di j ciati.  Siccome  questi  viiiacci  sono  quasi 
formeiito,  la  fei  meiilaiiune  ha  forse  oltre-' 'cmpre  acidi,  e spesso  potrefulli,  rosi  ac- 
(Hissatu  il  suo  mujLlmum  ? die  più  dellalcude  di  raro  che  si  tocchino.  Sene  sepa- 


iiiela  Clelia  misI.iuzu  zuccherina  è di  già 
dcoumpusU  ? e che  so  la  s'  interrompe 
alluni,' rijliglìci il  senza  dubbio  ed  pasai 
ptù  pruulamciite  che  se  le  uve  freilde 
fusaer»  stale  poste  a parte  ■ Ma  siccome 
bisuguora  che  pei  con  a di  nuovo  tutte 
le  sue  fasi,  il  vino  dì  giù  fatto  subirà 
necessariamente  T azione  di  ùua  seconda 
Icrmcolazìune  tumultuosa  -,  il  suo  con- 
tatto cui  viuocci  Sara  più  lungo  di  <|uellu 
che  avrebbe'duvuto  esserlo,  ed  k impos- 
sibile che  non  risulti  qualche  dlteraziuue 
ueliu  sua  qiialila, 

E qui  suggiungereniu  con  Lenoir 
(up.  citi}  che  r|uahiiic]ue  sia  il  mezzo  che 
si  adotta,  la  pigiatala  deve,  essere  più  com- 
piuta che  sia  possibile  senza  schiacciare  il 


la  la  parte  più  alteiala  e si  versa  dcl- 
r acqua  sul  rimanente  per  ricalarne  una 
ipecie  di  acquerello. 

Si  è verusimilmenle  nella  iuipossibi- 
lilù  di  ricavate  alcun  punito  utile  dal  virus 
che  si  otterrebbe  cullà  turcliiulura  dei 
viaacci,  come  anche  al  bisogno  di  accele- 
rare la  fermculatiuue,  die  deve  attribuirsi 
r uso  introdotto  quasi  geueraimeote  nel 
mezzogiorno  di  pigiare  cumfiiukimenle  le 
uve  prima  di  porle  pei  tini.  Con  que.'to 
metodo  il  vul&me  del  cajipellu  viene  ri- 
ilotto  uel  minor  limite  possibile,  e ritieuu 
iiiiuor  quantità  di  viuu.  c 
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Tempernluia  lìcllc  uve  e ilei  mosto. 

Quando  si  f»  fa  seodeDmia  .in 
p<>  fr«ildi>,  «d -il  caldo  tltoniì  dopo  rlif 
le  uve  sono  siate  (Miste  nei  Imi,  passnno 
«(lesso  diversi  giorni  prini»  die  si  matii- 
fesli'la  fermenlazìonc.  Dei  dnc  lini  riem- 
piuti a qualche  gìurnu  d'  intervallo , 
quello  che  fu  riein|iiu(o  per  I'  ultimo  h» 
spesso  oltre(iass)lo  I'  altro  di  più  giorni. 
Questi  elTetli  sono  facilissimi  a spiegarsi, 
noi  diciamo  qui  con  Lenoir  (op.  rii.), 
e non  meritano  quasi  la  denominazione 
di  fcnomtni  straordinari,  che  loro  ha 
dato  un  celebre  accademico.  Essi  sono 
dovuti  alla  grande  capacità  dell'  acrjua 
pel  calorico,  ed  alla  lentezza  con  cui  il 
calorico  attraversa  il  legno  o la  pietra  di 
cui  sono  composti  i tini.  Richiedonsi  al- 
meno 7 od  8 graili  di  lem{icralnr.'i,  per- 
chè la  fermentazione  si  sviluppi  in  modo 
sensihile.  Se  le  uve  gettale  nei  lini  jaon 
avessero  che  due  gradi,  il  iiiosln  non  ne 
avrà  ili  più  *,  bisognerà  dunque  che  ne 
acquisti  5 o 6 (ler  essere  in  islalo  ili 
fermentare;  e^quindi,  se  si  suppone  che 
il  (leso  del  mosto  sia  dì  G,uoo  chilo- 
grammi, bisogna  che  levi  all'  aria  aiii- 
bienle  ed  ai  cor(ii  vicini,  la  cui  tempera- 
tura è più  elevala,  una  quantità  <li  calo- 
rico eguale  a quella  che  sarebbe  necessa- 
ria per  portare  da  zero  alla  ebollizione 
4i  a*chìlogrammi  e mezzo  d'  acqua  ; ora, 
siccome  la  c.vpacità  pel  calorico  dell*  aria 
in  peso  è appena  il  quarto  <li  quella  del- 
r acqua,  si  vede  che  un  immenso  volu- 
me d' aria  dovrà  venire  in  contatto  col 
tino,  prima  d>  cedergli  tutto  il  calorico, 
senza  cui  la  fermentazione  non  può  aver 
luogo  (i). 

* • < ' . 

fi)  Lenoir  a«tnitinne  dal  calorico 
raggiaote«  per  non  roniplicare  uoa  apicg«v 
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Se  I;i  fempcraiura  ilell'  aria  non  è 
9 fMvcro<»  io  grncli,  pn««crannn 
qiinU.JìP  volta  otto  giorni  prima  che  si 
ni:inìfp<itì  qualche  segno  rii  hTmentuzioae 
in  un  tale  fino.  Ma  se,  un  giorno  o Jue 
«li'po  (lì  aver  caricato  un  tino  ad  una 
jiiTatura  di  a gr.adi,  se  nc  raricn  un  altro 
4^(1  una  temperatura  di  io  ; qucst't  sccon.< 
d<i  tino  potrà  aver  percorso  tutte  le  Um 
della  lermcn  Lazio  ne,  avanti  chò  il  primo 

eiiHic  j»i.V  *lifìrt<;lir,  c cJm»  |s»  tlirisrreiihe  «li 

|iiu  s«^  »i  f«rc««c  f’ntoA«e  (pir«io  ptrmpnio. 

A ▼«•turni  psr'*i«li.  il  |»r\f>  «Irir  t«ri»  è 
li  >^770®  «lei  (ipirarif Ili*.  A )>*?««»  canati* 
!a  i«|i<icilii  dett  nriM  pp|  rrilisfict»  è 
4 p'»co  *il  \/’i  il»  «t«ir  «' «ftu.  J'-»  C'ò 

Tir  •«•{ine  che  !•»  •le»*»  i|uar»ti(à  di  culfirifo 
« he  lunati»  ad  ima  temperatura 
ut»  >i>tuinc  <r  ai‘<|ii4«  un  metro  cubico,  per 
r««'fitpiu,  h44ia  per  innaliaie  alia  8te«*a  Icia- 
|tei4inra  3,o8o  metri  rubici  iParia.  Oppure, 
CIÒ  chr  è I'»  st«*sjo,  3.o8o  metri  ciiHirì  d aria, 
«he  c<>l  cohUtio  <Ji  nn  corpo  tre«ldo  per** 
•lii’iO  un  iftadu  «li  lemper«lura,  redoDo  a 
«pie'ln  corpo  taoto  calorico  qu.mlo  elienu 
ct'iJerchbe  mi  metrò  r^nbico  «rarqiia,  col 
ratiiedilarsi  *li  un  yr:»tlf. 

Or»  il  peim  d*-!  intinto,  nel  tino  tup- 
p'*iito,  essrn«io  «li  <»  -m»»»  rhil.,  e per  con^e- 
«Mieiiia  il  »iin  «••l’iMiu  et«en«lo  «li  <ì  metri 
cui»  ci«  biào?  >eiehtii'.  per  iiUMlzarta  <U  «lue 
ara. li  a '7  1/2,  «he  (1  volte  3 inciti 
cubici  o 'metri  cubici  d’aria  mlff- 

•ee«i  al  lino  5 rra«li  e 1^2  dell.')  furo  tem- 
pffaUira.  ^Mi-nnie  ogui  itifdecoja  «P  nria 
lioii  può  «edrre  »il  un  corpo  freddo,  co| 
quiiic  gititiOQ  lu  rsmtaito.  rhe  un:»  partf  del 
e»lorico  in  ec*'Css«»  che  ronilene.  rclaliva- 
mriite  a (-oipo;co«i  d volume  d'aria. 

c»J<<>laio  «|iii  !i>ipra.  imn  potrebbe  bxlarc 
p*T  ritcablare  il  lino,  ne  non  in  quanto 
to«se  .ni  una.  temperatura  i>A«ai  pai  elevata 
•Il  qiielU  che  il  lino  deve  arquintare.  Ht9o> 
ffueicbbe  aiu-be  che  (|iie*r  arin  lo««e  in 
movimriilo.  * 

. t.ili  »t«‘«!ii  r.^'on8meTili  e lo  stesso  ral- 
C0I0  voo'o  applicabili  ai  raffredtlamenti  di 
un  corpo  caldo,  pel  contattò  (|eli'aria  ad 
una  tein|M:ralura  piu  bassa,  l'a  faiòie  di 
concepire  «betro  ciò,  che  il  r»vc»l«Uincnto 
od  il  rallreildamei/io  rii  un  lino  |*el  con- 
tatto deiTana  non  può  giammai  aver  lungo 
eoo.  rapidità. 
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abbia  incominciata  la  stia  ; e questo  ef- 
fetto srrè  luogo  ancorit  quando  la  eem- 
pcratura  di' io  gradi,  al  momento  che  sì 
caricò  il  tjno,  fosse  in  seguilo  discesa 
assai  più  basso.  Laonde  nel  tino  freddo 
la  fermentazione  rimane  lungo  tempo 
sospesa  dopo  che  la  temperatura  detl'aria 
esterna  si  è innalzata.  E nel  lino  riem- 
piuto ad  una  temperatura  elevala  la  fer- 
mentazione non  si  ferma,  quantunque  la 
temperatura  delP  aria  si  abbassi.  Non 
bisogna  credere  che , in  quest'  ollimo 
tino,  la  fermentazione  non  si  mantenga 
phe  col  calore  che  essa  sviluppa  : questo 
calore  vi  contribuisce  senza  dubbio,  ma 
'quelfoche  era  contenuto  nelle  uve  basta- 
va per  faf  nascere  ed  alimentare  la  Ter-. 
mentazione,  anche  quando  la  temperatu- 
ra fosse  caduta  subito  a zero  dopo  riem- 
piuto il  tino. 

Questi  ciTetli,in  apparenza  conirad 
dittori,  sono  dovuti  alle  stesse  cause  ; alla 
grande  capacità  dell'  acqua  , alfa  poca 
permeabilità  dei  lini,  e alla  debole  capa- 
cità dell’  aria  pef  calorico.  Queste  cause 
Impediscono  al  tino  freddo  di  ricevere 
tosto  la  quantità  di  calorico  che  gU  è 
necessario  ; ed  impediscono  pure  la  di- 
spetsione  troppo  rapida  dei  calorico  che 
il  mosto  del  secondo  tino  contiene  in 
eccesso,  relativamente  all'  aria  ambiente. 
E evidente  che  il  rsiflredda'mento  ed  il 
riscaldamento  essendo  in  ragione  delle 
superGcie,  e le  superlìcie  essendo  tanto 
più  grandi  relativamente  alle  masse , 
quanto  più  queste  sono  piccole,  e quanto 
più  i tini  saranno . grandi,  tanto  maggior 
tempo  si  richiederà  per  raffreddarli  col 
contatto  delllaria,  e viceversa.  Si  é in- 
cominciato questo  paragrafo  colta  spie- 
gazione di  un  fatto,  che  nuq  può  sem- 
brare straordinario  che  a quelli  che  ne 
ignorano  le  cause,  perchè  questa  spiega- 
zione potrà  diven^ne*  applicabile  più  di 
una  volta  col  tratto  successivo. 

E qui  avvertasi  appunto  con  Lenoir 
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che  lfl_  temperatura  la  più  conveniente  per 
una  buona  fermentazióne  è dì  9 aia 
gradi  nel  nord,  e di  i a a 1 5 nel  mezzo- 
giorno. Ad  una  temperàtiira  più  bassa  di 
qualche  grado,  la  fermentazione  si  svilup- 
pa lentamente  e si  termina  ancora  più 
fentamenle  ; se  essa  discende  a 4 t>  5 gra- 
di, la  fermentazione  non  incomincia  eba 
quando  la  massa  è stata  riscafdata  con  un 
mezzo  qualunque;  e se  il  calore  del  ti- 
no non  è stato  innalzato  al  grado  conve- 
niente, la  fermentazione  riesce  lentissi- 
ma : in  questo  casq  se  Je  use  non  sono 
assai  mature,  o se  sono  povere  di  sostan- 
ze zuccherine,  il  motto  muffisce  spesso 
oef  tino.  A 1 5°  e 1 6"  gradi  nel  nord, 
ed  a 1 8°  o ao°  nel  mezzogiorno  la  fer- 
mentazione è violenta  e rapida  ; nel  nord 
riesce  per  sino  diffìcile  di  cogliere  il 
punto  opportuno  per  isvinare  ; nel  mez- 
zugiurno  in  cui,  .malgrado  questa  rapidità 
relativa  , la  fermentazione  dura  ancora 
otto,  dieci,  quindici,  venti  gìorni,--ed 
anche  qualche  volta  un  mese,  il  cappelln 
solj^e  una  notabile  alterazione,  ed  è assai 
difficile  impedire  che  il  vino  non  ne 
risenta. 

L’  ercesso  del  caldo  e del  freddo 
essendo  nocivi  alla  vinificazione,  è utile 
di  conoscere-  i mezzi  i più  proprii  per 
rimediare  a questo  eccesso.  Esaroinererou 
quindi  quei  mezzi  che  vengono  ordina- 
riamente usati,  o che  sono  stati  proposti, 
riportando  ciò  che  dice  Lenoir.  • 

Dei  mezii  di  riscaldare  i tini.» 

Il  mezzo  il  più  naturale,  e forse  il 
più  semplice  di  portare  il  mosto  ad 
temperatura  sufficiente  per  ottenere  una^ 
buona  fermentazione.,  sarebbe  di  non 
vendemmiare  che  a tempo  caldo  ; non 
è già  che  s'  mienda  con  ciò  che  v debba 
differire  la' vendemmia  sino  a'che  giunga 
tal  tempo  ; si  consiglia  soltanto,  quando 
la  tempenilara  sul  far  del  giorno  non  è 
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rhe  ili  5 4 4 V tnnti)  |iiii  qtianiln  renilere  nnWonne  la  tempenttiira  In  tntia 

è al  di  aollnr, di  non'inrimiinclare  In  vcn-  la  maMa.  In  nfolti  tignati  dol  nord'  ri 
demmia  che  due  ore  almeno  dopo  il  I»-  tono  ancora  degli  uomini  che  discendo^ 
Tare  del  tuie.  Con  questa  precaiiùone  ti  no  nel  tino  per  fare  questa  iqiemzione, 
eviterà  T inconveniente  di  riempiere  il  II  perkblo  da  coi  è accompagnata,  in 
(ondo  del  tino  con  mosto,'  che  non  potrà  questo  caso,  basta  per  farla  proscrireré. 
per  più  giorni  entrare  io  fermcntaiione  ; La  follatura  deb  cappello  si  escgiiitce 
poiché  le  uye  più  calde,  che  si  getteran-  benìasiino  con  dei  bastoni  ; ma  perchè 
no  in  seguito  superiormente,  iion  si  me-  sia  compiuta,  e che  totta  la  massa  sta 
scoleranno  colle  prime,  e si  rìchiedern  ben  mescolata,  bisogna  porre  sugli  orli 
del  tempo  perchè  diridsno  con  esso  il  del  tino  due  lunghe  asse  che  I'  atlraTcr- 
suo  calore,  perché  il  calorico  non  ti  tras-  sino,  e su  cui  debbano  salire  gli  uomini 
mette  che  ìenlissimaniente  dall' allo  gl  che  eseguiscono  I' operaiiona  ; in  questa 
basso  nei  liquidi.  La  fermentazione  sarà  posizione  possono  agire  verticalmente 
dunque  incominciata  e di  già  viva  in  al-  con  tutta  la  loro  forza,  ed  immergere  i 
to,  quando  al  basso  del  tino  non  avrà  vinacci  sino  al  fondo  ; mentre  quaniVr  si 
ancora  principio.  * pongono  sui  lati  del  tino,  agiscono  ohbli- 

Se  si  ha  fretta  di  vendemmiare  in  quamenle,  e non  possono  penetrare  sino 
modo  da  non  poter  sagrificare  alcune  ore  allo  strato  inferiore, 
di  una  mattina  fredda,  in  luogo  di  gettai  Uiversi  enologhi  ConsigKanp  di  ri- 
re le  pi  ime  ove  nel  fondo  del  lino,  biso-  scaldare  esternamente  i (ini  tmppo  fred- 
gnerebbe  riporle  a parte  per  non  versarle  di.  Il  signoa  Rougier  de  la  Rcrgerie 
nel  tino  che  sull'  ultimo  ; esse  si  riscal-  dice  formalmente  che  si  può  riscaldarli 
darebbero  uri  poco  io  contatto  coll'  aria,  pei  di  sotto,  ed  alP  ingiro.  Ci  spiace  rhe 
e le  uve  più  calde,  sii  cui  vengono  pu  noo  ci  venga  indicato  di  qunnii  graill,  e 
ste,  vi  cederebbero  una  parte  del  loro  in  quanto  tempo  e con  quale  quantità 
calorico.  Tutto  il  tino  avrebbe  allora  una  di  carbone  si  possa  innalrore  la  ’lempe- 
tem[>eratura  uniforme , ciò  che  '«  una  ratiira  di  un  lino,  ordiiiariamenle  posto 
condizione  essenziale  per  ottenere  una  in  up  locale  vasto'.  Il  fntlu  si  è che  que- 
buona  fermentazione.  sto  mezzo  di  riscaldare  un  lino  Iroppii 

La  pigiatura  nel  tino,  di  coi  si  è freddo  é aflallo  insurTirirpte  : per  poro 
consigliato  l’abbandono,  aveva  almeno  il  rhe  il  tino  sia  grande,  si  potrebbe  oiiho- 
vanlaggio  di  produrre  queste  iinifurmità  nizzarge  il  fondo  ed  i lati  prima  di  arci  e 
di  temperatura  in  lutto  il  tino  stesso,  innalzata  la  temperatura  del  suo  ronlè- 
Aumentnva  in  oltre  la  temperatura  me-  nulo  di  ano  u a gradi.  Questo  riscalda- 
dia  : si  vede  in  &tti  rhe  dnc  o tre  nomi-  mento  esterno  può  essere  lutto  al  più 
ni  che  si  muovono  con  violenza  per  ui>'  utile , quando  I'  ai  ia  , essendii  troppo 
ora  almeno  in  mezzo  alle  uve,  vi  svi-  fredda,  ed  il  tino  non  avendo  che  la  tem- 
luppavano,  o,  per  dir  meglio,  vi  (raspi-  peratnra  necessaria,  si  può  («mere  che 
ravano  una  grande  quantità,  di  celurìcu  si  raffreddi  dr  più.  In  questo  caso,  si 
che  era  totalmente  assoibilo  dal  mosto,  otterrà  nn  effetto  più  intenso  rarirando 
Questo  vantaggio,  quantunque  reale,  non  I' aria  di  vapori  d’acqua,  col  mezzo  di 
è un  motivo  lufEcieole  per  adottare  qiie-  una  caldaia  che  si  tenga  in  ebollizione 
sto  ribottante  metodo.  La  follatura  del  sopra  un  fooco  di  carbone.  Questo  è il 
cappello  nel  tino,  al  princi|ùo  della  fer-  mezzo  il  più  pronto  per  innalzare  In 
menlatioDe,  è pure  un  buon  metodo  per, temperatura  di  una  massa  il'*aria  di  molti 
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gnidi.  P«r  ritraldare  i lini  «i  (i  u«i  cpps- 
sn  di  iin.i  parte  di  mn<(o  hollente  Hir  si 
f.i  disrendpre  al  f.indo  dei  lini  sle*<i 
rpiamlu  ti  viiide  ottenerne  tutto  Pefletto. 

Questo  uso  è stalo  l<KÌato  da  aleii- 
ni,  e biasimalo  da  altri  ; può  estere  che 
tutti  abbiano  ragione.  L' ebollizione  di 
una  parte  del  mosto  è al  certo  la  psima 
idea  che  ha  dovuto  presentarsi  alla  nien- 
te quando  si  tratta  di  riscaldare  un  tino. 
Questa  ebidliziune  non  può  alterare  la 
bontà  del  vino;  si  è dunque  potuto J»- 
dame  I'  uso  : ma  siccome  viene  eseguila 
malamente,  si  ho  ragione  di  srofisigliar 
tale  uso.  Sircnmc  il  bisogno  di  rìsraldari 
i lini  non  si  renGca  tutti  glj  anni,  cosi 
nessuno  pensa  a predisporre  il  bitugne 
vole  per  rUealilarc  il  lousto  cuavenieii 
temente. 

Allorchù  si  presenta  questo  bisogno, 
sì  estrae  del  mosto  da  tioa  spina  del  li- 
no, se  nc  riempie  una  caldaia  e la  si  fu 
bollire  con  fuoco  vivo,  per  proredere 
pii'i  eeleremenle,  poiché  la  calilaia  spesse 
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traverso  uno  stacelo  per  separarne  tulle 
le  pi'llirnle  e tutti  i’  granelli,  e.  si  fa  ri- 
scnld.are  sopra  jiii  fornello  di  muro  in 
maniera  che  nOn  Irovifi  miti  in  coniano 
eoi  fumo  ; quando  il  mosto  è bollente, 
si  versa  nel  lino,  si  agita  la  massa  per 
produrre  il  miscuglio,  e vi  si  aggiunge 
tosto  dell'  altra  uva.  Proredendo  in  tal 
uioilo,  si  Ila  la  rerlezza  che  il  mosto  sol- 
lopinto  alla  bollitura  non  trasporterà  nel 
lino  alcun  aroma  nè  sapore  disgustoso. 
Bisogna  evitare  spcciaimcole  di  far  bolli- 
re il  mosto  che  ba  dì  già  soflTerlo  un  prin- 
cipio di  fermentazione  ; questo,  ad  onta 
di  tutte  le  cure,  prenderebbe  sul  Inoro 
un  gusto  ralliru;  si  è questo  il  motivo 
rhe  induce  a ràcrOmandare  di  Ibr  bollire  il 
mosto  nel  muinenlo  che  sì  riempie  il  lino. 

Il  mosto  limpido,  che  si  fu  riscalda- 
re, s' iolorbida  quandi»  raggiunge  la  tem- 
péraliira  dì  4(*  a 5o  gradi  : sembr.»  rhe 
la  sostanza  che,  in  questo  caso,  altera  la 
sua  limpidezza,  sia  il  fermento  che  li 
preripiui  ; una  parte  diseimdc  al  f<mdo. 


volte  è piccola  ed  il  lino  é assai  grande.  | ed  il  restante  s’ innalza  in  isrbinme  che 
Con  questo  sistema  di  riscaldamento  è!si  |aissuno  levar  sia  senza  iiit»nseuieiile, 
quasi  impossibile  che  il  mosto  non  e<in-|neì  paesi  del  nurci,  in  cui  il  feroienlu 


tragga  un  gusto  di  furtio,  ed  anche  di 
fuliggine,  che  un  fnnen  più  viso  dcH'  or- 
dinario fa  discendeic  dal  cammino.  Il 
mosto  cirntiene  spesso  delle  pellicole  e 
dei  granelli  dell'  uva,  da  cui  I'  elKillizione 
estrae  dei  piincipii  più  u meno  disgusto- 
si ; il  mosto  che  in  ■ questo  stalo  viene 
versato  nel  tino,'  vi  comunica  un  aroma 
poco  gradito,  e qualche  volta  uit  sapore 
disgustoso.  ABìnchè  questa  operazione 
riesca  a dovere,  bisogna  iarj»minriur|a 
quendti  il  lino  é pieno  solo  u<l  un  terzo. 
Si  cava  riel  mosto  facendolo  passare  a 


Temperaiiira 
del  tino. 


8 gradì 
7 • •• 


trovasi  sempre  in  eccesso  nel  mosto. 
S' ignora  generalmente  la  quantità  del 
mosto  che  si  deve  far  bollire  per  portare 
un  tino,  dal  grado  in  cui  trovasi,  ad  una 
data  tem[)eralura.  Laonde  qn.asi  sempre 
si  fanno  le  meraviglie  pel  poco  effetto 
elle  proiliiconn  quattro  o cinque  secchi 
di  mosto  bollente. 

L.v  tavola  che  segue  indica  in  ren- 
tesìmi  la  proporzione  ilei  mosto  che  si 
deve  f.ir  btillire  per  portare  a io  od  a 
13  gradi  un  lino,  la  cui  temperatura  è 
di  u^  o di  I,  3,  5,  ec.,  sino  ad  8 gradi. 

Quantità  del  mosto  che  si  deve  Jar  bollire 


per  innalzare  la  temperatura  a 
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III  iiiieitu  tuiulu  le  proiiui-ziooi  del  fetlu  dell' ebulliuone  nei  mosli  da  cui  si 
niuslo  liullenle  suiiu  e.i!et>lii(e  con  ‘ uii  crede  di  ricavare  dei  vini  delicati , si 
lieve  e<  <'essu,  |>er  cuiii|>eusaie  la  perdita  potrebbe  riacaldurli  sul»' sino  a gra- 
di tiiluiìcu  Cile  iiu  luu.<;u  sempre  nel  aio-  di;  lua  allora  se  ne  richiederebbe  una 
■uciilu  che  si  cseguisfra  il  luiscugliu.  quantità  doppia.  Quando  oiaucbi  soltan- 
Si  a pure  proposta , per  riscaldare  lo  a o 5 gradi  di  temperatura  al  lino,  si 
i lini,  nn  cilindro  simile  a quello  di  cui  si  giungerebbe  ad  iimulzurla  sulBcieotunieo- 
t'a  uso  pui  bugni  p questo  è i calmeete  1^  con  tener  ben  chiusa  la  linuja,  e col 
mi  nieriu  sicuro  ed  econouiico  d' imial-i  saturare  1' aria  che  contiene  con  va^iori 
a.iie  rapidamente  la  leuiperatiira  di  uii.i  d'acqua  bollente.  Questo  mezzo,  rtuoilo 
gr.iiide  massa  di  liqiiiilo,  nio  siccome  quc-  a frequenti  fullaluie,  riescila  sempre  sul- 
slu  cilindro,  deve  aver  almeno  9'a  lo  iìcienle  quando  la  temperatura  del  tino 
|Hrliici  di  diaiuelru,  c la  sua  lunghezza,  sia  assai  poco  lontana  dal  limite  cui  deve 
pel  uii  tino  di  grande  diiuensiuiie,  deve  giungere  ; ad  una  temperatura  Uifei'iure, 
csrsei'e  ili  circa  G piedi  e mezzo,  cosi  si  é|hisugiia  Decussuriadieute  ricorreie  all’ e- 
^uslretli  di  caricarlo  di  molto  peso  per!  IruUiziuue  parziale  del  mosto.  Varrà  sem- 
impedire  che  galleggi,  c per  farlo  disccii-jpre  meglio  dì  prevenire  il  male,  che  di 
dcie  sino  al  lundu  ; si  ha  in  seguilo  uiul-|avere  a rimediarvi  ; laonde  gioverà  difle- 
ta  difticultà  ai^  esliariu,  allorché  il  tìiio/ire  la  vendeuimia  sino  al  momento  del 
ha  raggiunto  il  giaclu  conveniente  di | giorno  io  cui  lu  leuiprratura  >ia  la  meno 
teuipeiuiura,  tiuvuiidusi  csso  aiicuia  |àe  jliedda.  Sì  potrà  anche  llscaldure  le  uve, 
no  di  cuibuni  incandescenti.  Disugnereh-^  tenendole  qualche  tempo  nella  tinaia 
he  che  si  truv'asse  sospeso  sul  tino  col  i precedentemente  riscaldala  prima  di  ver- 
mezzu  di  una  calcua  di  ferro  che  girasse  varie  nel  liau:  questo  riscaldamento  avrà 
sopra  una  puleggia.  Questo  mezzo  ha  luogo  tanto  più  celeremente  <|uaDlu  me- 
poi  r.incuiiveuienle  dell' introduzione  di  no  le  uve  saranno  stale  schiacciale  nel 
uua  sostanza  metallica  nel  lino.  Questa  vigneto,  perchè  la  massa,  in  questo  caso, 
susUiuza  non  può  essere  che  rame,  e saia  più  permeabile  all' aria  : si  melle- 
questu  solo  basta  per  prosci  ì venie  l’iiso.  ialino  sempre  al  fondu  le  uve  aleno  fied- 
!•'  uso.  di  questi  ciiiniiri  non  pare  che  de.  Queste  precauzioni  convengono  spe- 
siosi  diUiisu  molto.  scialiuente  pei  vini  delicati  ; in  quanti» 

Fra  tulli  i mezzi  adoperali  |ier  ri-  ai  vini  comuni,  è luegiiu  di  far  bollire  il 
scahlare  ì (ini,  quando  hanno  una  leni,  mosto. 

pel  alura  assai  bassa,  ' quello  che  pare  il  ’ Non  si  è fatta  alcun;i  'dìsiioziune 
piu  oppui  tulio  si  e di  far  bollire  nn.i  tra  i tini  aperti  ed  i tini  chiusi  ; c evi- 
pai  te  del  mosto  pieiideudu  tutte  le  pie  j dente  che  quelli  che  sono  destinati  ad 
cauzioni  state  iu dicale,  be  si  temesse  l'et  I esseie  chiusi,  iiuu  devuuu  esscilu  che 'lupo 
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che  1011(1  sl^i  purlali  ulta  temperatura 
imlUpeauliilc  per  la  ferineiitaziune. 

.Vei»!  di  rullenUire  la  JermeHtaìàone 
(juando  la  temperatura  i troppo 
elevala. 

Una  temperatura  di  io,  la,  o i3 
gradi,  secondo  la  natura  dei  motti,  è la 
più  cuiiveuiente  .per  apparecchiare  una 
Luuoa  feruieutazioue  ^ ma  se  ■'  inualxa 
molto  al  di  la  di  questi  limili,  la  fermen- 
laaiuDe  diviene  violenta,  ed  essa  non  può 
compiersi  senza  non  produrre  una  mag- 
gior perdita  di  tutti  i prineipii  volatili  o 
l'acilmeule.evapuruhiii.  Si  è allora  special 
mente  che  il  cappello  soffre  delie  altera- 
zioni rapide  ed  intense. 

1 mosti  i più  carichi  di  zucchero 
Muu  quelli  che  sojiportuno  meglio  que- 
ste fermentazioni  disordinale  ; non  giù 
^perché  essi  perdono  menu,  ma  perclu- 
suuo  abbastanza  ricchi  da  non  indebolirsi 
uriche  peisleivlu  mollo } d'  altra  parte 
siccome  la  feriiieiiluzioue  ki  più  viulenla 
non  si  compie  sempre  in  questi  mosti  , 
che  dopo  niullu  teiiqiu,  cosi  il  loro  cap- 
pello Soffre  ulluia  le  più  grandi  ultera- 
zioiii.  1 luosti  menu  ricchi  tono  sullralti 
a queste  alteiaziuni  per  la  rapidità  ecces- 
siva della  loro  feriueiilaziune,  quando  la 
tcnipeiaiuia  (;  mollo  elevala  ; ma  Sono 
sutlu|iusli  nello  stesso  tempo,  specidliocn- 
te  nei  tini  aperti,  ad  una  {lerdila  tanto 
|iìù  sensibile  quanto  più  sono  deboli.  E 
verosimile  che  si  debba  attribuire  a que- 
■slu  perdila  le  alteiaziuni  sempre  alrpiaolo 
Mieli,  che  soffrono  i vini  cumuui  negli 
anai  in  cui  la  stagione  delle  vendemmie 
è stata  caldissium,  e specialmc-nte  quando 
<|uesta  temperatura  loildu  dell'  efxica  del- 
le vendemmie  è Stato  preceduta  da  tempi 
freddi  u trupjiu  asidutli,  che  liauno  noc- 
ciutu  allo  iiiaturanza  delle  uve  , ed 
liimnu  iiii|>ediln  la  formazione  della  so- 
stanza zuccheruia.  - 
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I cattivi  effetti  di  uaa  fermentazirr- 
oe  troppo  violenta  sonu  stali  iadicatì  da 
tutti  gli  enulughi  ; pare  pelli  rdte  auo 
siensi  occupali  dei  mezzi  di  rimediarvi  o 
di  preveoii li,  quantunque  ve  a<  siano, 
multi.  Il  piimo  mezzo  è oflàtto  opposto 
a quello  elie  si  è' indicalo  pei  tini  freddi; 
e si  è di  sospendere  la  vendemmia  du- 
rante il  maggior  calure  della  giornata, 
pigiar  meno  le  uve,  tener  fresca  la  tinaia, 
iniiolEandula  con  acqua  fredda,  e non 
follare  il  cap|>ell»  nel  lino,  che  e piccola 
prulgadità  e solu  quanto  basti  per  lavar- 
ne la  superCcie.  Lo  spicciolare  le  uve  è 
aiicura  esso  un  mezzo  di  moderar  la  fer- 
meotaziuiie,  a motivo  della  grande  quan- 
tità di  lèi  mento  che  trovasi  nei  raci- 
moli, Si  può  anche  inviluppare  il  lino 
oun  panni  bagnali,  che  s’.  inumidiicuno  a 
misura  rhe  si  uscidguuu.  Ma  il  mezzo  il 
|iiù  energico  per  prevenire  una  fermen- 
tazione Iruppu  violenta,  è quello  la  cui 
scopetta  è dovuta,  nou  già  posilivameu- 
te  olla  sig.  Gervais,  ma  beasi  all'  appa- 
ialo di  cui  si  proclamò  inventrice.  In  que- 
sto ap|>arato  il  Uilio  destioato  alTescitn  del 
gas  acido  carbonico,  si  prolunga  sino  ad  un 
recipiente  ripieno  d’  acqqp,  nel  quale  de- 
ve pescare  per  6 pallici,  uè  più  nè  me- 
no. Oia  lutti  quelli  che  ti  sono  serviti 
dell'  apparato  suddetto  , unifurmaoduei 
olle  prescritte  istruzioni,  non  hanno  tar- 
dalo ad  accorgersi  che  una  delle  pro- 
prietà dell’  invenzione  della  tig.  Gervau 
era  di  rendere  la  fermentazione  assai  più 
lunga  ; se  ciò  possa  giovare,  oppur  nuo- 
cere, lo  vedremo  io  seguilu.  Qui  basii 
accennare,  che  questa  maggior  durata 
della  ' fermentazione  , sotto  I'  apparato 
Gervaù,  è un  fatto  incontrastabile. 

Nell'  epoca  attuale  in  cui  ogni  cosa 
va  congiunta  con  un  poco  di  scienza, 
evvi  questo  di  buono,  che,  quando  un 
fatto  è riuonusciutu  e ben  verificato,  la 
causa  .die  lo  produce  viene  scoperta  fa— 
ulmzulc.  E dunque  stalo  ricoooscìulo  che 
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PaciJu  carbvnicu  i>òa  poteva,  ifu^geqdo 
pel  (libo,  reipingen»  la.  culubua’di  6 [ràl- 
lìci  d’  acqua.ci)e  lie  oUurat)a  P aperlura, 
Muta  090  ,eMrcilare  iul  mosto  usa  pras' 
sioite  cquIvaleDle  al  peso  dr  un  cilindro 
<!'  actfna  di  6 pollici  4*  aKe^za,  e di  od 
diametro  .eguale  rqutllo  del  tino.  Estate 
inoltre  rieoBosciuto  che  questa  pressione 
ora  siifficienle  per  ritardate  *la  fermeola- 
zione,  che  • questa  dit^plre  ODCora  più 
Irxiia  se  sl  aumciitova  la^pressioné  colto 
immergere  di  più  il  fubp  ùrll*  acque,  e 
che  al  .ceotrario  .^si  aeneterava  a misuni 
che  si''dfmlpuira  la  pressione  facendo  per 
scar  meno  il  (ubo..  Ecco  dunque  hn  mez- 
ap  sienro  pir  muderore'la.  fernientazi<jae: 
coosistB  essò'  nel  chiudere  ermelicameale 
il  tino  senta  .K- apparato  Getitait,  e ael 
porre  sul  copMchio  ' un  lulm  che,  rìcnrr 
vandoai,  vada  a pescare  più  o meno 
avanti  in  un  vaso  npieóo'  d'  acqua.  Se 
questo  vaso  viene  posto-. sopra  ito  soste- 
gno che  posto  essere  innalzato  ed  abba^ 
Siilo'  a pàacare,  «i  potrà  K>npre  regolale 
la'  pressione  sol  llnu,  secondo  ilsao  stato. 

' La  decisa  rìpùgisaaàa  che  sr  mani- 
festa geoeruiuiente  u>f  nord  contro  P er- 
metico* chiu^iotentoi  dei  tini,  dip^de 
dalPuyo  di  fai*  nomergerc  periudicameote 
il  cappello  net  mosto.  QdèspDso^  .cheche 
ne' sia  stalo  deltu,  è .%oceUsnte  pei  tini 
aperti  fe  proiluce.  tre  buoni' eQeUi  :.  pre- 
viene ht  fenhentatiune  acida  del  cappelió, 
l'Iiinuiaado  H liqirido  che  ne  bagna  la 
superGcìe:  rianima  la  fermeatazioóe,  rì- 
nieltendo  il  fiftqiento  accumulato,  solfo'it 
cappello  ed'in  essu^  In  contaltb  colla  mos- 
sa del  mosto  I' e détermina  una'  culore- 
tione  più  .intensa,,  rilavando  le  pellicole 
nei  vino  in  parte  di  già  (ormalo.  Di 
questi  tre  eCh>lti,-'si  è forkè  P. ùltimo  che 
ha  maggiormeole'  contribiùtó  a far.  ud9t- 
tare  la  follatara  periodica  del  cappella  ; 
•puichè  poi  abbiaci/  in'  oguì’Ipmpu-  una 
scLigufata  muniu  pcJ. vidi. mollo  colorati. 
La  follatura  del  .ciqipello  produce  ancora 
Dii.  (T j4gric.,  a4* 
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nn  quarto  eflètto,  che  è.  lontano  dall'  ea- 
serc*(àvùrevole  al  vino,  ma  che  è com- 
pensato da  altri  vaulaggi  •,  e si  i-  la  par- 
diia  dei  principii  volali!^  ' od  evapor^ili, 
che.aumenta  come  U calore  della  massa, 
ed  in  ragkme.del  movitpanto  impresso 
all' arie,  ogni  qualvòlta' il  cappedo  vicr 
ne  follato.  Se  dunque  coprendo'  ermeti- 
camente il  tiito,  ai  prevenisse  l'acidità  del 
capetto;'  se  la  fermentozioito, 'quantun- 
que un  pofo  più  lènta,  fosse  compiuta 
e sé,  -per  essere  più  denta  produceise  .ona 
coloraaiooe  maggiore;  se  nello  stesso  tem-. 
po  il  tino  ti  (coéaase  espósto  ad  una'  per-, 
dila  mnspru;  c se.  per  conseguenza  sa 
ne  ottenesM  un  viùo  più  càrica  d’ alcoo- 
lej  nulla  a&tto  ai  ha  a rimproverefe 
all’'  àhbaodoho  dell'  utd.  di  follare  il*  cap- 
pello :•  operazione  ^penósa  e che  non  va* 
esente  da  pcficoBi  Dèi.  cestai  avvertiremo 
obe  l' sprsasTO  rokb'sToaz.  (Oed,  questo 
vocabólo^  descritto  dal  noo  im- 

[>ediséé  la  (oliatura  periodica  dd  cappello, 
é Dqo  ha  altro  sb<q>o  oltre  quello  di  ot- 
teneré  una  colorazione  àoeork  più  inteoM 
dr  quella  che  oggidi-è  ritenulà  iufiìcieate. 

• • • • *s  . • ■ ■ * 

■"AaTicòto  QozaTo  • • *.■ 
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Deììti  densità  del  -mosto,  e del  swr  rbp^ 
p'orfo  colla  sostanui  %dccherina. 

>.  La  densità  del  motto  differisce  se- 
condo' le  specie -deUe  uvé  e secondo  il 
clima,  p,  ciò  .che  riesce  più  pceoiso,  se- 
condo' la  media  temperatura  locale  delia 
stagione  Ut.  dii  si  compie  là.  vegetazióne 
deHa  vite;  essa  non  è . dunque  la  stessa 
litui  gli  .pnoi  nello  stesso  vignéto!  in  ge- 
nerale, essa  è maggiore  nel  tnezsogìoron 
che  nel  nord.'  IL  peso  specifico 'del  mosto 
DUO  fa  coDoscerd  la  prpporzìuttc  della 
sustanto  sUCcheTina.  che  oootiena,  perché 
questa  totlunca  é accùiapagnala  nel  mo- 
tte da  'diverte  altre  sostanze  che  cpo- 
Ifibùiscooo  ad  aum'vrtanin' -la  dpnMtà. 

...  75  ' . 


» 


by  C- 


I 


59/( 

Slirclib*  aj*ai  utile  di  icoprìre  un_  mezTO 
poco  cirajllicàto  di  p'reoipitare  dal  mA«(o 
tutte  le  «u<tanz«  itrauiere  .alla  sotùnza 
aiicClierSiM,  perchè  ii  putcebtie  alKffù  co- 
struire un  istrtiineqto  die  iudìfcaMe  pun 
preclkione  la  propuctienj  alello  tùechero 
'contcnifto  nel  mostu.  E se  nello  stesso 
fciapo  ii-deteraiiuasse  c6n  ««perienza  la 
proporzione  d’alcole  eh?  produrre, 
colla  ferm<^tlpné,  nilrumentó  che  ser- 
'■«rrablie  ad  indicare,  la  proporzione -daUo 
iticehero.nChtnpsfo  farebiie  adcbe  cono^ 
soerèj  a priori,  la  pro'pdrziOBe  d’  alquute 
che  %i  deve  ollèoere  da*^ua  taje  luoito. 

Confrontando  Àh  sjeguilu  cop  quésti  diti 
il  prodotto  reate  ottctiisto,  si  sarebbe  in 
qiùdo  ptecSo  se'  si-è  operato'  bene  o male. 

. Là  scoperta'  dr  iin  mezzo»  d>  pWei- 
'pitazion^  che  non  -Ifisaiasse  .nel  •mn«t<t  «wsrglio'di  aggiungere  del|’écq»ia  el  rao- 
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dà,  che  snbisce  quando  Ht  temperatura  In 
farorisce, id  converte, in  un  sino  debole 
chè . non  si  conserva  éhe  difiìcilmeaile 
senza  alterazione.'  Vi  sono  dun^e  due 
stati,  del  mosio  die  sf  oppongoou  'l^upo 
ad  una  buon» fermentazione,  e l'altro  a4 
una  fcrment^one  utile.  Esaminiaéoo  nelle 
due  teziot)!  sèguentji  .piò  eh;  si  (niù  face^ 
e ciò  che  è' Stato  peoposto.  per  rimedia- 
re, io  questi  casi,  ai  diletti  del  mpsto. 

• ..  ■ : • 
Dei  ninti  di Jìtvo'rire  tà  fermetttaùone 

- dei. morii  eòe  peccano  per  eccessà . Ji 

diiuil(ì.  ■-  • 

•<  Si  ò,  forse,  il.stgnor  Delavaudip 
pef  primo  ebbe  II  ouraggia  Bi  affrontare 
il  tt(licokt,'cKe  poteva  «ssefe  attaccsno  al 


chelu. sostanza'  zuéchciiop,*  farebbe  t»rc 
Sjn  gnmde'passo  all'eaologia,'p«r  cip  s_o|o 
che  essa  permétlcreblm,  sempre  ,di^o^- 
frunlarè>  il  .{rrudottòtotlentdo  coo'qiiellu 
che  si  doveva  ofteuer<.;'Tuptì  le  queido- 
ni'Chc  rimpbigono,  ancora-  ipdecise  sulla 
copertura  ' dei -tini’,  sulla  fermentazione 
' ultimata  dei  tini.o  proluogiAa  nell^liolti, 
firl  dHurmento  dei  rilosii  tròppo  carichi, 
ec.,  verrebbero  bjrn  foMo  liaulte  Questa 
sqojscrta  e'  "ie  esperienze  da  farsi'  per  ven- 
6cace  i prodótti  della  ferméntazipoe  dello 
zuccliero  di  «re,  oUvorto  senza  dubbio 
molte  difUcultà,  itM  nezsuna  che  sia  insii- 
• peVabile  nello  statò  attustfe  dpila  chimica. 
La  sola-ulilijl.à  che  si  è riipvata  sino,  àtl 
uTo  dail'uso  degli  areometri}  gleucomelri, 
e d’ altri  strumenti  immaginati ’p,"'  peaufé 
i'musli,  si  •è'  di.consiscefd'  che,  'gUarfdo, 
hanno  una  ilepsità  éhe  ecc^e.via  érodi 
dell’  areoinelro . di  ’Deajtmi^y*  la  iorò  fer» 
in;nÌazioife  .riesce  hinga;  ohe'  quando. la 
deqsilù  giqnge  • j5  «f,  I ff  gradi,  la  fer- 
mentazióne è'.sem’pre  lenlissirt»,  e-^spesso; 
incompiuta  ; fìualnttnlp  *,^e,  .quando  la 
•icnsilù  del  mòstrf  c fURniorc'a  y od  aiQ 
‘gradi,  ,la‘llrrflcitazionè  *c“pf ''*P‘- 


sto  troppo  denso, 'per  fs^litace  la  sua  fur- 
mcntazioiìe,  c*  di  ottenere  oun  <fiù  una 
maggior»  quantità''d'  alcuolg.  -Egli-  non  ha 
dato  quCgto'  consiglio  die  'pei  vini' che 
devunp  essere  dìslHlgli  spingiaipucr  an- 
cora-più avanti.  Ilsig.  Detavaù  hà  consi- 
gliato pùr<  di  .Aggiùngere  del  fermento 
di-vino,  o del  Uecilù  di  birra,  ai  mosti 
'troppo!  ri(^ì  di-so$t«nze.zopaherine  (i). 

. , Incorag^ati  dèli’ .esempio  d'  un 
eD(|lugu  nunitee  pratica  alia  leurìca 
( uaion^ -assai  rai«!r,  non  eaile'remu,'  come 
forse  altrimenti  avrebbjai  avuiq  la  dèbu-* 
lèAtà  ik  fare,  di-.propotre.  J ntezzl  che  si 
eonsbleraa»  da  mòlto'tempo  come  i soK 
alti  a 'migliorare  T immensa  quantità  di 
'vini.  mediDcgi  o intieremeqte  cattivi  eh»  si 
f.iqno  tutti  onni.tid  meziogiumo.  Ve-, 
dremoa^^auu  UiogoYtikil  ì'articoìo  Vira), 
eh*,  in  cunsegueuza  d]  un  cattivo  misuu- 
gliù  di  .cefipi  che  sf  uSservà  ih  quasi  tutti 
i-vigoéti,  f-utosti  nuh  eruilcnguno  che  la 
quantità'di  fe'rnveato^slgetùilneate  neces- 

. (li  Faiir^rif  s*et*''’>li  gU  proposlo' 
l’igziujfu  'Jcl  ferincalii  iiei'niatli  che  non 
ut  «iulsuguuo  .àbbiSliDit. 
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saria  per  la  ikcompoirxiópe  <l<;ila  juctaota 
caCcherìna  ; ^al^e  voìla  /«oche  ne  èoor 
teagone  Si  i questa  furfacaoM  di 

fcrtnenlo  in  eceesib  nel  vezEOgiomo, 
fa  durare  U ferioentazionè  per  Ire  selti- 
^enè,'  Un  m^e,  sei  seltimane,  e qualche 
volta  sinò-^qe  mesi,  (j^uesta  lojiga  durata 
della  fer<neatazione'ierabrn,.cosi  straordi- 
fiaria  nelle  nostre  codtfade  del  nord,  che,> 
per  renderla  credil^^,  reputiauib  dorerei 
appoggiafe  alle  testifT^qni  di  uno  degli 
abitanti  delle  oootrade  meridionali  { e ri' 


ferire  appunto  quanto  p^  dice  il  sigpqV 
Belavau;  • 
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dall'- aria. ambiente,  l’^lfS  si  coodenia  e 
ricade  neh  tìno,^trasportondn  geco  dd 
che  ha  disciolto  dai  vinacci  qcTdi  'é  pu- 
trafalli.  Ma  a«ai  peggio  ancóra  si  è l’uso 
di’ fiorare  irviqo  S' traversò  del  cappello 
coU'idea-di  reqderlo  p'ùi  colon^u;  qdàndo 
il  cappellò\a  a pescare  nel  tino,  dò  che' 
accade/spessu;  e quando^  h> . si  pjgia  e^ 
spre'ssdtite^te,'  còpié  _ ne|r.crem|>ÌD  dU\|o,- . 
per  riveraarg  il  vipo*  su*  di  esso,  quq^ 
Tino  non . è al  tkb  allora  -che’  dna’  ddeozìo- 
no  alcoolicà'df  tinta  la.knsRmza,  delfeuve 
qdei  radibali,.  deoqiiuocjnlètfa  .dal  mi-*v 
leugKo  d^i  tù\tì  gli  prpmi.'diigus|osi,  c|jc. 
o fermentàziune  . putrida  ha 'sviluppa^, 
pel  cappello.  ,i  •'  ' 

Quésto  metodo  verameóla  rotzo'dì 


diira  più ‘giorni'V’  quwf  uva  ripiapè^  allò 
scoperto  ^osta  al  sole,  piug^a'ed'al 
freiMo.  Quando.  tMÌe  le;ùV(f  siino  raccòl- 
le,  ai- gettano  pd  tino,  duvd  ti  latoiano 
tee  settimane,  dò{fo.  le  qnaiì  ai  tvinàt  ti 
mette  pròvvisorlamenle,  il  vino  entroliut; 
ti  o redpfenti  di  qiigliiDque'surta.  Allor- 
ché nqn  Cola  fuoq  più  tino  dal  lipq,  *ti 


' «rQuantimgue  ip’  generale.,  l' arte 
di  lare  il  vino  jlà.  più  perfezionata  io 
Francia  che  jp  figlia  ed 'in  Ispagna,  puro 
non  può  inimagiiiarsi’' quanti  metodi,  vi- 
zioai  vi  Mano;. de  citezemfrun-esetiipio, (/ 

« In  alcool  .cantoni  dèlia  De'idógpa 

si  raccq^ie  tolta  l’,uva,  èbe'vietio  gettata 

di  mano  .in  roano  entro  recipienti-,  il  clic\..  Aggiungasi  del  fermeptó.a  qiieW 
diira  più -giorprv  qu»*’  uva  ripiapè;  allò  òipiUd  i ai  tenga  questo  fermento  aemnto 


■ ■lirt-e  il*  tinv;^eve’  la  sua  origine  alia  ^ic*-  ' 
óolà  quantità  di'fermenìo  contenuto  nef 
mdsfo,  ed  aHa^menìa  "di  voler 'ottenere 
ifei  vini  eèrìciiissimi  lA  colore.. 


Dipigd  ) fi  tenga  questo  fermento . aepipae 
rpar^ 'nella  m(sea,  fòUSndó  H.^rgppelio , 
fina’ ToltÀ'pet-  giórnci, ’« 'ai  otterrà  Oca 
i'ernieDtazivne.Oltiva.  chV.  si . compierà'  in 
assai  ipiqu^letnpog  e,  *siecum«  il-vino' 
avi  a rltartuto  guifo  l' alaoóle  ‘che 'osso 
pe(de  quando  Violane  in  codiato  ^ll’-a' 
ria  per  cinque  a sei  settlmabe,  cosi  'tdo<- 

eoa  A#s1  ' \^r  t ...  


■V—  — meaaaa  aeue  ••  • a,IU\^U«  « »C1  ««llVliaUCy  CUM  fedO** 

discende  essq,  ei  pigia  il  cappello  che  '^lieW  meglio  hf.softanta' colorante  ,bhe 
è disceso  sul  fondo  i dono  nna  tiieiutóra  éiacA  nella  npHtml»  Hrm-  lat 


è disceso  sul  fondo  ; i^opu  àna  pigìatóra 
compiuta,  si  rimette 'il  »ino;aiel  tloir  ojl 
lascia  iq  esso  per  tre  selKbaan<ì  aùcora  ; 
dopo  di  che  sf  mette 'il  vino,  nelle  hatli  di 
spedizione,'  od-  in  quelle. di  scorta,  "jale  a 
drre  ereditàrie,  sr  . 

, A questa  eseippio’potretpmo  aggiun- 
gerne degli  altri  egnalmenle  tmriosi,*  pia 
ciò  baeU.  Queste- lunghe  fenpcntazibiA  ai 
fanno  nei  tini  aperti  .o  .chiusi  con  molta 
snegligenza.  Il  oappellQ,  in  cooletlo  col- 
I aria,  s'In^idiscé  ed  entra' in  seguito  io 
putrelaziòog.  I -Vapori  *che  's' ìnAalzanó 
dalle  masse . fermeolaotu  penetrano  nel 
cappello;  una  parte' viene  traspor'tat'a  vii 


giaco  nellfe  pelHcole.  Con  ’ tal  metodtr  si . 
avrà  nh  viun  di  m'édiocce  qn^ita,  ciò 
«he  à gio  quaìche-cosa; . e.  più  nero,  ciò 
che  lo  remle  di  gran  meritò '.Agli,  occhi 
dei  Ihlihricàlufi  di  vini  con  miscugli,. Vi 
sono  Ire  sp'ecié'di  fermento  cliepussonq 
essere- -iiggiun|e  al  mosto  delle  ,uvj9  «he 
Aon  ne  contiene  abbastanza  ; eioè,  il  liè-. 
vita  dì  • bjrrn,  " quello  dell’  uva  spina  e 
quello  «ièlle  uve.  .IP  fevmefetp  di  birrd 
non  dovrebbe  certo  e^ere  àdò^ecatq,  a- 
causa  dell'aro'ipa  disgustòso  che  mtro- 
durrebbeiiel  viuo.;  se  sT |wngeste  a por^ 
lo  a nudo,  scpaiàndelo  tutto  le 
stanze  che  vrsono  mescbiate' ntl'lìerito. 
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wrébbe  quasi  ìoihÌuto;  e,sicco^  si  essic- 
ia  con  ticililà  «xouscrva  indefinitaiBeole 

10  sut  proprietà,  così  il  sdo  uso  sarebbe 

assai  comcMlo.  Il  Ijermento  *d’  uva  spina, 
rpiantunque  assai  abboDdante  io  questo 
ftutidy  non'  potrebbe  es^e  raccolto  in 
quantità  soIBcicnte  perchè'  potesse  essere 
adupe'tatc)  per  .fer  fermeotaré  ^elle  grM- 
di.  masse  v ma  può  essere  adoperato  <am 
Tanlaggiq  nelle  esperienze  sulla  rinifica- 
zione^  .che  presto  o tordi-Terranno  ese- 
guite dai  poss^ori  de!  Tigniti  ; ed  èiper 
questo  che  lo  si  iodica  (i)>  * >' 

, Le  primé.  fecce  dei  vini  ^■»ocl)i, 
^1^  schiume  che  s*  ianajsanu,  ‘dannile  la 
.‘■fermentazione;  che  subiscono  ovile  betti  j 
aobo  qua^  pCf  intiero  composte  di  fer- 
‘dn^to  di  orti- anche  la  seco&de'fecce  so- 
no, atto  B .deiorqiinare  la'  fermentazione 
dì  un.  grande  volume  d|  iqoirtd.'  In  qdonto 
alle  prime  iecce,  «liTerse  esftcriebzs'  hap- 
nb  diiposlrato,'  che  qbelle  della  maggior 
parte  dai  tIiIÌ  biandii,  reCcdliibel  nòrd, 
. cdbtebguno  ''ab&itanze  *di  fermento  per 
decomporre  rDagpuZ  quantità  di  sostanza 
zuccherina  di  qocHa.eshlea're  nei  vini  de 
col  provengond.  Le  'schiume  dnèepo 
oqntèneroe  di  più;  Ifulla  e.Tvr  di  più  fa- 
cÙé  'che  raocogliere  queste  fecce  e queste 
schiume,  farle  sgbedfldore,  comprioverle  è 
farW  essiccare  ;'in  questo  stato  conservibo 
la  1pro  proprietà  di  protnuurero  la 
meoUiiube,  e riescono  di  facile  Irsspor- 
,to..Una  metzà  libbra  per  ’ ogni  ettolitro 
'di  mosto  è più  che  sulGciente  pei  ^<Mti  i 
menu  ricchi  di  fermento.  Queste  fecce  e 
qneate  schiume  essiccate  non  potrebbero 
inirudorre  nei  mosti,  cob-cùi  venislero 
. mescolate,  qlcnn  principio  nocivo.  Si  ot- 

(i)  CM^menlo  u q?«  i^na.puo  eitert 
olleholo  con  ft'cililjl;  si  spremoiju  I frulli, 
^•e  si  abbandona  il  sugo  Sita  rr/msntazione; 

11  fermento  si  dcpooa;  quand.»  I*  ferm.en- 
' Iasione  à tariDinalar  .rìeoe  separato  'collg 

dec’aOIsziofie.  pkcrnilolo  csslccsrà  si  con- 
serva iod<finilainente‘.  ' • 
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terrebbe  col  lorpoisa  una  fermenlaziocie 
{HÙ  univa  e più  pronta,  edi  mo«li,  riiim- 
nendò  meno  b lungo  In  cuuUtto  coi  rad- 
moli,  ai  carichereb.Ivro  esoou  '■  di  qualHa 
sostanza  estnltiva^aroora  ed.Boarpa  che 
ne  altera  il  sapùre.  ' 

I sini’  combtti  del  mczziiglarao  non 
hanno  al  certo  nnUa,  da  perdano- per  que- 
sta aggiunta  ■di./'rirmenld.  Iii  spianto  ai 
vini.'soellÌT  è naturàlà  - ehà  non  si  oblila 
indinasipne  a.verpu'é  i melodi* cui  quidi 
si  ottengono  ^ aù-bba  ostante  à pssai  -re* 
roslinile  che -Ve' ne ‘Shinu  di  quelli,  che 
goadagoqrcbberfi  in  qualità  spen'ial- 
mente  in  delicateazà,  se  MAtovuterò  me- 
no a lungo  MI  pòniailó  coi  vinaeci.  I vini 
che  si  'destineBo  allà'  distillasjpaa'  devo- 
no essefe  assai  carichi  fi'alemile,  .ciò  '(Ihe 
supponìfnei  ihrtsti  che  gk  hanno  prodoilij 
dna  gronde  abbòndania  di  sostaaaè  zuc- 
cherine. Quest!  mesti,  nop  poaaono  duo- 
qbe  fermentare  che  lenlissinÌBroente^  e 
siccome  i vini  che  se  ne  ottengono  noti 
hanno  che*  un  raWe  assai  taodico,  per- 
ciò si  prende  in  generale  pòca  cura  ih 
essi  nleéti^  dimorano  ael.tfno,  ^l 'ò  alle 
lunghe  ' fermentazioni  dei  vini  roisi,  de- 
stinati alfalambicco,  che’bUogna  allribui-, 
re  specialmente  la  rfeoiK^ciula  inferkirilà 
delle- àcqoevite  òhe  ae  ne'  otlen^mo.  . 

'■  ■ Vi  tòpo  diversi  mezzi  di  qiighorare 
là  ‘qualità  di  questf  vini,  ti  per  conse- 
guenza quella  delle  acquevili,  le  cui  pro- 
porziona.diTerrèhbe  nello» slessp  t^apu 
ipaggiore.  Il  prÌBoo  consiste  nell’  aggiun- 
gere del  fermento  al  mosto.  ( la  fermehla- 
zionc  ne  sarebbe  ni  certe  abbreviata,  ma 
si  devete'mérà  che,  in  nàosti  còsi  ricchi, 
e di  cui  sji.'ha  cosi  poca  cu'rii,  la  fenneri- 
(azlone  non  Zia  ancore  ebbàSlanza  lunga, 
perchè  il  vino  abbia  .a)  tèmpo  di  caricarti 
dei  principii  del  cappello  in  parte  addi 
ed  in  parte  poti'efatti.  Il  secondo  che  è 
qbello'stglo  proposto  diil.  sig.  Deìavau^ 
conrisle  nell'agghmgere  deH’acqua  al  mo- 
sto. É stato  Tcrihcato  con  molte  espe- 
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;c  «opra  mmti  •rlilìrinli,  che  quanto  me^zd  (i  oUetrebbcro  dei  tìqì  leggeri  '« 

guin»i,  in^uogd  ’dèi  v/iii  peMmli  e grani 
che  ti  fanali  ùggidl.  fiaticn  htw  infle- 
tto cefo.di  nggiungedc  <Ieiruci|tiu  in  qn^n- 
lit^  tufHcienl'e  per  ^idiitre  il  metto  a-i  1 
gradi  deirareoniQtrs  "di  Aenu/ae,  rh^  è' la 
densità  deii  mosti  che  piUduf’opo'-i  mi- 
gliori >iui.  Sr  cr’edà  gmeralmente 'che 
l’aggiunta  |deir*cqu'a  «I  taqsìo  ditporreh- 
he  il  tìbo  ad  aHerartipi;polainenie:',(pie^ 
Ito  è un  errore';- 1’ acqua  ai  combina  cui . 
matto  durante  la  rermedt8zioac,'e<l  iWi- 
oo  pro^otio  .à  egualità  quello  'aareb- 
'be  tlato  'p'''’<lolV>  <la  uve  ' naturalmente 
pià.aequoitè.  Qóèato  Vino  è al  certo  pui 
deHolfr' è.  di  mtnor  boltire,'ma  e aitai  pre- 
feribile ai  vipi  den^  e'n'crvche  li^otten- 
gnno  dai  raoàti  lal{  quali  anno,  in  éupt'e- 
giftoza  di ‘opa  cattiva  scelta' di  cgpfii, 
nella,  maggior  parie  contraile  del 

meziQgiorno. 

' ' é anche  <■»  iltrq  ntetzo  di  mi- 
gliorare le  acqoevìti  cKe.  ricaran^  dai 
ami  di  uve  Toeta’;  e sarebbe  di  apre|uvrd 
il  sugo  di  queste  uTd  per  aofinpoilu'alla 
ferroentauona  tétn^ilaodtalto  dei  vfim'c- 

d.  Noa.evri  dulthip-  che  ai  .otterrebbero 

coli  dò  dglle  acqueviti'vii  uttiibà  qualità; 
ma''.bia(>gn'erebbé  s^u^rare  òiei  Vorchii 
assai  rubuMi,  che' non  sono*  cimMini-  nelle 
provìhce  merìdfnniili  ; biaognerehEie' jnire' 


piò  la  tiMtàhiia  surcheiim  ivliliiita,  laiilu 
piò  Rapidamente  ' essa  Yermenla, . e tanto 
piò  alco'i^a  prodooa.'  ^o'  etperieilza  spe- 
dale tol  inoitó  delle-'aft,  citata’  dal  sig. 
Deifvuu,  'ptuva'  ohe  queaOi  .motto  ti 
comporta  comé,tutti  gli  ,a|tri.  Quello  a 
cui  SI  aveva  aggiunta  altrettanta  qiinntilà 
d'acipia,  ha  dato  maggioir  qminiun-  d*  a- 
cquaybe  » di' migliora -t^uaUlN  ili  prima 
thè  fune,  fatta  quest'  aggiunta.  Noia  può 
dunque  rimaneVe*  alcun  dubISti  iiitT  effi- 
cada  di  quello  mezzo.  Il  solo-  ineonaer 
niente  cho  pianta  ; ti  è.  1' aumento  de) 
voliVBe  e del  peto  che  r^odf  Decettafia 
maggior  qualità  ^di  botti-,' 
spele  di  trlii^iorto.  Ma  qneito  inoonve^ 
nienti  Icoroparé  quando  la  difliilazione 
Tieae'' «legnila  tul  lpogo,'ed  in  tutti  ^eati 
Teirret{bé  cumpentaio  da  uo  aumChlo  od 
prodotta  1)06011^^  Inquanto  all'aumen-. 
to  del^rohime  da  distillanri  ai  è un  lieve 
iaconvenienie  n4t  aittema  di  dislil(adoae 
in  uio  attualmente,  e questo  crebbe  an- 
che compenieut..  daHa  .migjiòre  ; qualità 
dcU'acquaxitb  che  ki  òhérreblpi*  Ip  quan- 
to alla  proporzione  dev'acqua  da  adgiuns 
geni,  deve  necesnriaipantcìààrìare'^onie 
fa- deod^à-dei  mottir  trattali’aolo  di'ri- 
dofre  qneilé  dedtilà  a t‘o  gradi  defrarep- 
metto  di  Beaumé.  Nelle  maggiof  parte 


dei  casi,,  l'a^giaulg  ^dell’  as^uual  motto  aggiungere  riòcessarleMenle  del  fermento 

■basterà  per  imprimere  tullà  |p  rapidiu'-' ^ v j.  .. 

Decestarhr  alb  fermtntaziuifej  ma  ti  [lotcà 
accelerarla  ancóra,  quando  'dù.tÌB'  indi^ 
apcnsabite,  coll'aggiungel-vi  de)  ferménto! 

B Inipile'  di  dire  che,  ngi  tempi 
freddi,  P a^nà  aggiunta  dev*  eiacra^  ba- 
alenteménle  nscaldata,  jierchè  .tutta  la 
marna  acquigli  la  teiòperstiira  la  più  Con- 
veoiepta  pef  upa  buona -fermentazione. 

.Questa  aggiunta*  d'àcqoa  nel  motip  fa- 
rebbe u^to  opporlùha  per  molti  vini*da 
tavola  dd  mezzogiorUo,  ipecialmenle  te 
' la  il  cumbinatte  coll^aggipnla'di.una  suf- 
ficiente quantità  d)  fennealo.  CUo  questo 


a)  mosto.  L*ag'giunta,deir  acquf-  è dun- 
quò  il  mezzo  più  semplice  ed  il  nleno 
CPStosQ;  ej  spcohdo  ogni  verosimiglianzp,'  ' 
si  è quello  .che  si  a<lo|Ìerà  più  facilmentr, 
qùaqdd,  dietro  ^esperienze  facili  ad  ese- 
guirsi, Se  ne  ieranno  verificati  i vantaggi. 

■ . ' ■ - • . > 

Di!  nfoSti  cfie  non  conteifgono  tt^jicien- 
ie  quantità  di  sosta/na^  tuCcherjna.  • 

'■  Quàftdd  il  mosto  contiene  pòca  ma- 
teria .tuccherinn,  il  nino  che  ee  nj  ottie- 
ne, è*  debole,  Scipito,. e si  c^serva.  difitr 
oilmente.  Si  È dunque . dovuto  riCerCivre 
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il  punto  dj  Hmodùire  a qiictio  difeilu  durre  alteraìtioae  nella  bontà  <}ei  vino. 

. * . • 1 II-  . - 1 l-T  .l—  ri?'.  -L*  1.-*: l-.l- 


del  mof  lo  ; qatjllontatu,  adottato  dai  tem- 
|H  ì'  ^iù  antichi  è licu^atncbte  il  phi  na- 
tucah;.  ^qntitle  d«Mu  nel  Ar  evapora- 
re jana  parlo  del  mosto  a metà  od  a 
duq'leni,  e versarli)  indir  con  quello  ri- 
masto* nd  .lino.  diò'.Doa  ostante  questo 
mctzoj  che  sembra' cosi  sempUpe,  esige, 
per  produrre  tutt^  T eOetto  che  sé  ne 
aspetta, -degli  attrézzi  che  mancanq  i^Ha 
.mag^r  parte  dei  poderi.  Se,  per.eseiu- 
pio,  bt).  ui\  mosto  di  ^|Opq  litri  ad  8 
gradi,  e si  foglia  portarlo  a io,  bisogiu 
far  evaporare,  iSoo  litri ,siocliè  sia  . ridot' 
to  atro  quinti,  o i,opu  libi  a met»: 
questa  operatone  non  -i  esaguibìle.  coi» 
una  caldaja,  appesa  ,tul  .fdooo.  ' Eer.  iar 
evaputara'  tabe  tnassa,  ripKiederobbesi  un» 
caldaia  cim’  ,supcrGcie  est^  di  petea, 
pro^nili^,  collocaU  sopra  un  fornello, 
la  qiiale'potesse'cnatener#  4 P S.oov  lilrt 
ad  lin  -tratto.  Il  siróppo  di.uvej  (girale  fu 
ottct\iitp  durapte-  il  blocco  contyianlalej- 
potrebbe  essere^iosijluito  .con  vtintpggìii 
al  idoslb  avaporata  ; e ci  .spiace  >dio  sia 
cesala  la  sua  fabbridatiune.  Essa  assiCii- 
rava  upo  smercio  vmpdrlaiite  ai  . iliparti- 
menll  ipcndiobàli  pei  .prodotti  dei  loro 
vigneti  ; e<J  i yignaimili  «lei  nord,  chd  Chdpta}  n^  pafsn  che  trascrivnipd.  * 


Ciò  che  ha  itulotlo  spemalipoftte  qnests 
vignaiuoli  del  iy>fd  a rmfutzàre  i ,loro 
mosti  troppo  deboli  con  sii. oppi  di  feciila, 
si  i il  ba^so  jfire'sfco  .di.  queste  sottaiOe.;  ' ■ 
ma  se.  si  calcola  la  quantità  d' acquasite  a 
ig,  che  un  peso,daU>  pqò  aggiungere'al 
vino,  si  troverà  che  qpes^acquavke  viene 
pagala  assai  cqrà.  Nelle  distillerìe  ,di  fe- 
cuìa,^si  ricava  Uitt'alqslù,  dà  un  quintale 
metrìcb,  CgiilitB  d'.{)cquasité  a' 19.  Cià- 
soiiti  'lltro.'à  dunq'ue.  il  ^rudutlb  di  t e 
V3  chn.  ^‘feculp’.  Ora,' «peonie  il’sirpp- 
po  di  fecola  che  viene  venduto’  ai  rìgaa- 
tuoli,  cooli^Dé  I /i  del  suo  peso  d'acqpa, 
ogni  chilog.  di  questo  sirwpo  qon  rap- 
presenta realmente  che  3/a.di  chilog.’  di 
isoula  ; dal.  cité  ne -segue’  che-non'.  può 
produrre  ché  i/S  di  biro  o 4 decilitri  di 
acquarite'a  19".  -, 

Il  sig.  Chaplal,  delta. sua- opera.  ìn- 
lilolàta:  y/rlé  di  for*  il  raccoman- 

da di  aggiuogere  dello  zucchjh'o  ai'mosli 
tri^jm  di;bvll=‘ eliti  * ne  avovarfn  df-già  _ 
cónsigliàto-r  uso;  nia.si.^  il'àlg-  Chetai  . 
che'lobà  fatte  aslottare  : qoeslp  aggiùnta 
deve  aver  .pròdptto' buoni,  effetti,  se  si 
giudici  da  cìq  Uio  ne  dice  lo'Acuo  sig. 


avrebbero  qiresto.  o tardj  adhttato-  l’ UfO 
dei  siroppl  do\e,  ponfe  mezzo  di  correg- 
gete Ja*  debolezze-  dei  lori^  mbsfi,  atocb- 
bero'  travato  il  vantaggio  dì  odo  iotro' 
durre  nei  foro  vini  dte  i prodotti  di  una 
sostadcu  che  vi  esiste  di  *gU.  Si  .accertq 
elle,  in  alcuni  dipartimenti  dd.q'qrd  delb. 
Francia,.alcuni  TÌgiiaiuu1t''ag^i)nguno  a.l 
loro  mosti  troppo  delù)U,'del  .piroppO  >U 
fecula.  'Questa  ' tostsnzà,' quàmlo  viene 
fatta  fernientaro,  ' dii  dell'  acquavite  chej 
convcnienlemente  rdttifjeata,*  .si.aVsricina 
abbastanzà,a  quella  che  si  .estrae  dal  vino, 
per  cui  nel  «OqiAietcio  noasi  esita  a bie- 
scohrla  insieme';  qià  .il  mosto  dì  fecula 
fermentato  hai  un  aroma  scipito  ed  un 
sapore 'pupo  gustoso,  .che  possono  pro- 


« Da  ché  ai’  tratta  1»  fetmeotaziono 
con  qugsti  processi,  'i  vini  haoqo  acqui-' 
stato  còrpo;  possono  essere  cónservad,  e 
si  inìgl!orano.*c<41’  invecchiare*  Iq  ho  he-  1 
lido  dei  villi  • di  4 o'.^  ann'i,.  che  trovai 
de.lizuisìj  'di'Lcptca,  di- Napoli,  eli 

Sfint-Vgllier,  é di  moki  altri  luoghi,  mi 
beano  offerlo  questi  inìgliora'qi.eDtr.  la 
inni'  i paesi,  del  nord . si '<000  ^oHenuiì 
éguaii'rìsultamcnts.  Dn  ricco  màgayte  di.' 
lìtigherìa  mi  Ila  assicurato  che, 'eseguendo 
i miei  processi,,  avevà'  trìfJìcaUi  il  pro- 
dotto'dei  suoi  vigneti,  . . ..... 

■ • n Nei  vìguéli  /nrcùi  ih  vino  opn  re- 
siste, basta  d’ inspésnre  il  mosto  colT  ag- 
giungervi dello-  zuciljero.  in  modo  da 
fargli  acquistare  una  consistenza  di  lu 
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grwli  e ojeiio.  Ne.  pae^»  in  cui  ij  mbifo  è lùcdierina  -al  mo*io,  non'  i’aUo  scopo 
troppo 'ocquoM,  èftipwchè  lo  u}-.  «pn  che  rimanga  deUo  avocherò  jiel  rlflo'ina 
sono  ipaturate,  iia  ^ercBi  la  itagionq  del-  perché  ti  ^ che,  per  ;cÌfelto''didra  .fer- 
ie, ve^cmmié  Mattata  pipvota,  bitogna  menlaiione; qneito  loiiniua.  tuccherrna 
inspettlre  il  mipto  coMo  zucchero,  tino  ti  dwodSpmrrà  in  alcoolo,  che  conl/ibuirà 
alla  connttenza  che  e«o  ha  naturalmente  a dare  inaggiof  corpo  al  iinq.  I^efchA 
quando  é ove  .sono  mollo  mature.  In  <luoque  non  fi  Bggionge.ìmmedratDMente 
^questi  dye  (»ti  t. ottiene  unv.no  tpirito-  nel  tinoMp  quantità-' <l’ alcoole  che 
so  che  il  ni.glK,ra»col  ftmi«j;  ma  bitogoà  prwenta  il  peto  d?llo  zucchero  che  bi»^ 
chela  femeniaziorte  venga  diretta  dieli»  fenerebbe  adoperare  ? Si  otterrebbe  del- 
1 proemi  che  abbiamo  radicati.  Ségfieii-  l’.ecundrai»,'  e il  tutto  anniina's  che  non 
rio  questo  .i^tudo,  m puà  Otlenere  dèi  Ihrrit.dleitbbe’alcdn-  inco'nve’niente.  Di- 
bi^  vitto,  qualunque,  sia'^amatiiranza  casi  di  più.  è dvfatfo  che  questa  dgemnftì  ’ 
delle  uve  qualunque  sia  stata  la  stagione  4’  alcoMe  nW:  tiaoV'sV  nsa  fa  diier!\‘,,o- 
.1  mv^ehlo  della  vendeminia.  . 'd*ri;c.fn  buon -succrtsO:  -Si  Wi^eif  aui 
Non  il'  ^uurà  qrà  la  questione  «pressamente  parole,  pfeoefe,  >ereHè 
^^lea  deiruio  dello  zùcchero.  Ilsig.  bitogna. proJerirercn  a^uavile  che-po-  • 
C^e  chiqj.eOj  ammelte  tepza  1rel.be  portare  *n«l/vino  « tao  Brofan,  o 
du^io  Id  dbcptapoiiziodè  dello  ziiccherp  piattotio  .piyi>x.raa  che-  ^1,*  si  è .iato 
coll.  fer«enI.z.obi.in  Pirli  anp  dhpVés-  Qhello  eh,.- chiambii  di.rroiir*,‘df^ 

tJ eguMi.d.  addò  carbonico  e di  alcoolep#re  s«di!elto, -è*  il  mglàir,  per  tùiti'i 

piirot  Diflro  tal  dau,,  on  chilogrammo  di  rapporti,  eltpecialraeplb  per  Vvqopofafa  • 
zucdieru  puo.prv}lnrre  5oo  grammed'al-  di  troi-sfafddve-esseré  Sggignto  nel  tino 
^le  puro,  ovvero,  in  volume,  «3  cent  quÉh.fa  la  fhcdmiLia  a’ 

Mlita,  cjte  rapprewiaw  •.  t/4  dijitro  declinare- H mothrfWrio'  óhe  rimane' 

d acquante  a Vg  gM.  Il  tig.  cori  ndlfa  basterà  .per  up*àr.rnna 

^^OMildaf  « I^Mo  fldlp  zoeolK>ro  combinazione. c,{ti  Inlipa,  che  wrti  affat- 
*llo  tdtehero  ip'fanna,  *en-  lo  impotrlbile.  di .vicòhoswre  pel  fino  la 

«t,.lubbio  Perchè  .tono  meno  aeri  dello  iaaenza  deU*alCuo)e  ogfiunto.  - 

'•  • Uuéeuinlnpaii'one  di  qvaitn  g^,. 

- “ 'tógu-ce  gk.rnalmenlV  n Bordeauz- 

"fW,  pei  vira  che  «.tpedièconp  alrmler^.  Yj 

LSt  " »g(P“n8«>-prr'.ogtiJ  bo,te,.aÌeiini  litri  di. 

tubiice  4a  fernientafione  o,l  Uno.  Sepuè  viù  grqsMt  -diSpagna  ofirRoUsSUIon,  con 

dunque  ^ erti,  una  quàfaltà  pbi  o menù  grandijditomr- 

tf  combinare®.!, .sili  il  tul- 
ohT.  ^ ,pr»*^  »o,.  si  «cèlta  nrtp^  nuova  feemerttavone  nel 

^ **  ""  litro  o dda  di  vino 

ig,  fernurataridne,.  aPees-’ 

dltL  • to  ai. jor  muglio  nettino.  Annodo t vi  si 

^bhe  e^re  pia  e)es-atOr  * raotivo-ch*.  verta'  ^ «n 

o2’''7rf  """  * ‘‘“«o  che  possa  penetrare  nd- 

to  pino  a.  mel«la..  Q.lMtVquaT.lt  for-  l’ interno  della  mas«t,  onde  if  miscuglù;  ' 
M "“i*  ‘“cchoro  coya  dunque  più  ^i  si  Taccia  cderèmente.'^c  11  ye-  ' 

quello  che  SI  può  bUeùerevendendula.  ..iste  Vèrsalo  «ila  iup«6eié,.non  '.Mno.' 
yuan  o si  ag^uhgo  uda  suslHnu' scokrebÌ>c  che  (Lj|)u  u0  in^rvaHo  (»iù  o 
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Disi-  lini.  ^ 

. '•  V •'  . 

1 1 CoìiMera%ioni  generali  tot  lini' 
di  murò'  » ài  legno.*  ■ 

• . .V  ' .. 

^Noi  pbbÌBi(iw»IUO*«  parlato  dei  Tini* 
yVerfr  ^liéilft  vocabolój,  lulUvoRà  RÌova 
qui  ritornare  ili  argomento  per  riprodurr 
re  lo  belio  òaiervatiooi  di  De  la  Utrge- 
rjcfdt  Caealeau, rii  Delavnu e JT .£«e#i<?iV, 
à ipecialmeote  1«  dqui,'  comuiiqOe  f}»rae 
Iroppodungho  con»ideraxi«ni_  di  Lenoir 
circa  alla  copertura  dtei  lini. 

cunceqiraiiuae  net  mo«ro  uei  y>-  Qutoi  ìoltl  i Ubi  «mo  fiilU  di  fc- 

couVeniante,i«..gnerobbe  Mrv1r»idiun*gab5.ti6  non  oMaot^  da  qualche  anno 

caldaia  . leva,  «n.il.'  a «..ella  che  a »iW  V uso'flei  dpi  di  «Uro  b. 

.wrlir.  .là  •loo-moIU»  tempo  rielle  raffine  a difl[ou<ler«  io>ù  cdnlrarfc  del  nord 
rie,  per  cuotére  lo  fìroppo  ielrlorilt»  e e del  aàwxogiorno.  la\àbbaodopo  det  h« 

.Citrato.  Mdn  ai  dovlefibe  >«t.  .che  iMilegoo  è stole  enUcato  acremente  dal 
.Hillici  di  liquotó  aha  , olla  io^quesl.'  palv  sig.  Roagief  De  !ajBerg^m,  n>  un  paw 
daìL  .e  si  dovr^e  s|.iog.re  li  coirc^.  del  nio.«o«jto  «alT  arleàiJereUmno,  ' 

traiioiUjiolo  «pò  e meU.  JNcrmento  s^ehe  ai  Kanaii'a  ppccbat  rootieqe  quaai 
iei'.ara  io  questa  opprtxione,  V«ile  intuito  ciò  che  ri  in  favore,  dei 

- I . ._t_  Jt  I Il  feanMi  Amvt*  iinS  Wffoou'  tW  <u  tuuTo. 


Guo  V ^ 

ulCUtt  Itingii,  fijcoudo  lo  tiàiU>  Jello  fcf 
nienlaifoue-  fivOggtuifta'  d«l  trois-six  neui 
bramii  migiuV ‘meMo  da  «4o|>erorsi  |»cr 
ti0iediare  alU  debtdèica  daf  ìnosU  che 
|>ru4M9UDO  dei  vini  cooiuió.  QUeftlù 
lu  oon  presenta  alcuQ  ifWoiiveofcnlc,  ed 
c U più  'ecopomj*;*.  . • 

* \ Piy  Tini . di  uOQ  dislìota  il 

sìctippo  di  uve  ilovc  essere  preferito^ ^ed, 
in  (noncttOia  di  sir*»|ip**,  il  mosto  condan- 
tr^  a meU  • .<|ueslu  mosto  duo  du> 
VTebbe'essère  prèso  dal^lióp  ; UwgnerehS- 
be  pservare  una,  pafl«  dì  uve  da  porsi 
sotto  lo  strcJtujo,  a. CUI  sggo  dovrebbe 
esser  faHQ  • p?*^*“'crper  uno  staccio -Eoo; 
ed  indi  >fallo.  bollire.  Per'  Tarb  qt|e»l^ 
cuDceglÀi'xioae  (M  ipt^slo  6el  nu>^  f\  più 

*'i lvS..,<aeaArn^^\M*  K^rvmi  di  ur\J 


iackiuBie  che  sì  lerauo  via.  11  fuoco  deve 
esser  sdvo  ^ e i^  ebolbmuoe  non  dove 
languire.  * * . ' | . 

U mpslo,  cuocentrato  neitè  caldàie 
• lospese  4ul  fuoco,  aller^  t**‘pre  la ‘quali- 
fi  dd  vino,  per  cui  si  Aevc  pvoriuivtfiui 
, 1’  oso.  In'mancaoaa  'di  uieui  di  eoocen- 
irara  if.  amato  nel  mòdp  indi'^lny  bisogna 
ricorrer^  al  Iroìt-sìx^  che  costo'  men  ca^ 
ro  (ìellu  (ucebero,  e die  produce  egnal 
eOettu.  In  quanto  ai  vini  scel^,  ci6  phe 
vi  ha  di  meglio,  si  • è Uscirli  qùali.  sono, 
poiché  qudbtuoque  lalvolto*aÌànp  mrtio 

buouì  del  sòlito,  sonò  però  sawpre  |>uoui. 
. t.  • • ‘ • . 


■»  • 

* % 
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tosi  di  lagno,'  A"«(Hilrt>'i  Uhi  di  muro. 

«ter  la^vinifieaaiòne'  daf  vini  da  t»- 
vola,  riok  pt^n'o  eon'wanira  che-  i lini 
di  legjòl  quelli  di  piètra  o di  muro  non 
sono  oppo'rtuni  luti!  •l,più‘  <iha  pe*  vini 
del  mexiogieVno,  dova’  in  generi  si.  di- 
stillaOb  8cÌ|uavit^'dove  le  impressiotoi  . 
esterne,  di  t^peratura.  sono  meno  da 
(hmersi,  e dojra  ì.  legni' delle  doghe  sono 
pnil  rpri  é «K  maggior  prezza  ...  , . 

” «I  X’  uso  dtii'tini  di  |»elre,  sgraria- 
tameòle  si  estenda  di  troppo  ; v®  U®  sono 
(>er  ri'no  spilo  il  cttaia  di  ‘Parigi,  dove 
tulU  i lini  di  le^p',  entro  cinque  .tani, 
hanno  bisogno  Ire.  volte  di  essere  rìscal» 
dati  per  eccitar  Ig  fermenlaziópè  del  4J0- 
kta  Anche  qiiesta  è uno  dei  sogni  dejK 
sgraziati  teorici^  e dei’loro  clienti  5.  essi 
cceduoo  di  'aver:  dello  o rivelalo  una 
cosa  preziosa  \ ' "degna  di  brevetto  e di 
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rioampciisa,  col  far  lioslituire  la  pietra  o U^ni^iga  i tim  di  iegoo,  sema  troppo 
calce  al  legno  ; per  essi  basta  un  recàpion^llspe^  il  perchè,  se  non  fosse  forse  a 


te,  e non*  vedono  i rapporti  nemssarn 
che  vi  sono  tra  la  soslansa  delle  cisterne 
grossa  diversi  piedi,  e tra  le  doghe  di 
gno  di  rovere,  accessibili  al  calure  arti^^ 
ciale  ed  alla  tempentora.  * 

^ « Io  on  doo  di  pietra,  di  mattoni  o 
di  pianale  ( quando  trovisT  lontano  dal 
litorale  meridionale)  evvi  necessarìamen 
te  del  freddo  penisteate  nei  materiali  ; e 
questo  freddo  ritarda  la  fermentaaione  : 
in  qnesU  tini  erv!  ancora  un  intonaco 
che  si  decompone  o si-logora  più  o me- 
no ; il  colore  dei  vino  con  questo  con- 
tatto deve  alterarsi  j la  svinatura  è più 
penosa,  e più  pericolosa  ; poiché  benr 
pochi  di  questi  tini  sono  muniti  di  ro- 
binellu- 

« In  un  tino  di  legno,  l' impressio- 
ne della  temperatura  ti  estende  su  tutti 
i punti  di  superficie,  ed  anche  sul  ‘suo 
fondo  ; io  questo  tino  le  uve  possono 
esser  fatte  fermentare  subito.  Se  il  tem- 
po' è freddo,  ‘se  le  ove  non  tono  ben 
mature,  si  può  riscaldare  il  tino  al  di 
tutto,  ed  all'  ingiro  ; se  ti  formano  delle 
filtrasioni,  ti  può  tosto  vederle.  Un  tino 
di  legno  è maneggevole,  e ti  svina  sem- 
pre con  sicurezza  : non.  vi  è da  temere 
nò  corrosioni  nè  degradaùooe  degli  in- 
tonachi dai  lini  di  muro.  i ' 

Il  1 Uni  di  legno  vengono  làtU  di 
tutte  le  dimensioni  ; e se  I’  annata  è cat- 
tiva , si  adopera  un  tino . pìccolo  , nel 
quale  la  fermentazione  potrà  compiersi  ; 
ma  di  Uni  di  pietra  non  té  ne  fanno  di 
piccoli,  per  coi  qualche  volta  bisogna 
riempirli  solo  ad  un  sesto  u ad  un  deci- 
mo della  loro  capacità.  » 

Il  signor  De  h Bergcrie  non  ri- 
^.pormio  punto,  come  sì  reile,  i teorici; 
qiiaotuoque  T invenzione  dei  tini  di  {lie- 
ti a non  sia  dovala  ad  essi  : gli  lianno  tro- 
yaU  già  stabiliti  in  paesi  dove  si  predi- 
ligono, come  il  signor  De  la  liergerie 
Di%.  iT  Agr.y  a 4* 


flsotive  ohe  tale  è 1'  oso.  Il  solo  torto  dei 
teorici  è di  aver  dato  qualche  buona  ra- 
ghme  in  lavora  dei  Uni  di  muro  ; ma  le 
buona  ragioni  date  da  un  teorico,  fosse 
anche  senza  pratira,  hanno  maggior 
pelo  del  dogmaUsmo  di  un  praUco  che 
non  ha  teorica.  Il  signor  Chaplal,  dopo 
avere  indicalo  sommariamente  in  qual 
modo  «i  ‘costruiscono  i tini  di  pietra  , 
aggiunge  : « I tini  di  legno  richiedono 
maggior  manutenzione,  ricevono  4e  va- 
riazioni di  temperatura  finalmente , ed 
espongono  a maggiori  accidenti  «nistri.  u 
Si  è contro  questa  frase  che  è diretta  la 
diatriba  del  signor  Zie  iti’.fferger(e.  Dei 
fatti  e dei  buuùi  ragionamenti  sarebbero 
vaisi  meglio  ; ma  il  signor  De  la  Berge- 
rie  non  cita  alcoo  &lto  in  favore  della 
tua  opinione,  ed  i suoi  ragionamenti  so- 
no tutti  contro  di  lui,  come  vedremo.  Il 
signor  De  la  Bergerie  incomincia  col 
deplorare  l' introduzione  dei  tini  di  pie- 
tra, sotto  il  clima  di  Parigi,  dove  talli 
tini  di  legno,  entro  cinque  anni,  han- 
no bisogno  ire  volte  di  bracieri  per  ec-% 
citare  la  Jermentaùone  del  mosto  ; ed  ' 
in  seguito  paragona  la  sostanza  delle  ci- 
sterne, grosse  diversi  piedi,  alle  doghe  di 
legno  di  rovere,  accessibili  al  calore  ar- 
tificiale ed,  alla  temperatura.  Il  signor 
De  la  Bergerie  riconosce  dunque  che  i 
tini  di  legno  ricevono  più  facilmente  le 
impressioDi  della  temperatura  esterna , 
che  i tini  di  muro  : il  signor  ChapUd  ba 
pure  detto  la  stessa  cosa. 

In  quanto  alla  possibilità  di  riscal- 
dare con  bracieri  un  tino  di  legno,  conte- 
nente una  dozzina  di  barili,  ed  a maggior 
ragione  un  più  grande  numero,  Lenoir 
la  nega  : questo  meschino  mezzo  basta 
senza  dubbio  quando  la  tinaia  è ben 
chiusa  per  impedire  che  un  tino  si  raf- 
freddi di  |HÙ  ; ma  richie<luiMÌ  ben  molli 
bracieri,  c per  ben  lungo  tempo,  per 
jG 
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inoalcare  la  temperatura  di  un  grado  o; 
due.  Se  la  temperatura  i dì  4 o 5 gradi 
al  di  sotto  del  ponto  necessario  per  una! 
buona  fermentasione,  i bracieri  sono  inu- 
tili e bisogna  necessariamente  ricorrere  a 
meni  più  energici. 

In  un  tino  di  pietra,  oppure  di 
mattoni,  vi  i neeetfariamente  del  fred- 
do persistente  nei  materiali,  e questo 
freddo  ritarda  la  fermentaeione.  Per 
poco  che  il  signor  De  la  Bergerie  fosse 
stato  teorico , non  avrebbe  adoperata 
questa  frase  ; poiché  avrebbe  veduto  che 
la  parola  calore  poteva , ansi  doveva, 
essere  sostituita  alla  parola  freddo.  Si 
vede  facilmente,  in  fatti,  che  i muri  di 
due  piedi  di  gtouesza  cònservano  più  a 
luogo  la  loro  temperatura  acquistata,  ohe 
le  doghe  di  legno  di  1 8 linee  a a polli- 
ci ; ora  se  il  freddo  sopraggiunge  duran- 
te la  vendemmia,  é naturale  che  prima 
avré  tatto  più  caldo  ; in  questo  caso,  il 
tino  di  pietra  deve  essere  ad  una  tem- 
peratura più  elevata  che  I'  aria  esterna  ; 
in  luogo  dunque  di  raffreddare  le  uve, 
deve  riscaldarle. 

' Il  signor  De  la  Bergerie  dice  che 
si  può  riscaldare  il  tino  di  legno  al  di 
sotto  ed  all'  ingiro  ; ammettiamone  la 
possibilità.  Ma  come  mai  non  ha  egli 
veduto  ch^  si  poteva  riscaldare  ancora 
più  facilmente  l'interno  del  ti^o  di  pietra 
prima  di  gettarvi  le  uve  ? Questo  è il 
caso  di  poter  adoperare  con  vantaggio  il 
braciere.  Questo  riscaldamento  interno 
è assai  più  efGcace  di  quello  che  egli 
pretende  di  poter  eseguire  al  di  sotto  ed 
oir  ingiro  del  tino  dì  legno. 

In  questi  tini  vi  è anche  un  into- 
naco che  si  decompone  e si  altera  più 
o meno.  L' intonaco  non  si  decompone 
nè  sì  altera,  quando  sia  ben  fatto,  ciò 
che  si  ottiene  facilmente  ; aggiungeremo 
anzi  che,  quando  pure  l' intonaco  si  de- 
componesse, non  si  formerebbe  alcun 
pelo,  e che  i suoi  rottami,  composti  di 
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polvere  di  mattone  e'  di  carbemato  calca- 
re, non  nuocerebbero  al  vino. 

D colore  del  vino  con  ^questo  con- 
tatto deve  alterarsi.  La  prima  volta  che 
si  fa  uso  di  un  tino  nuovo,  il  vino  perde 
ui>  poco  del  suo  colore  ; ma  questo  ef- 
fetto, d’ altruude  pochissimo  sensibile, 
non  si  rinnova  più  neiraono  successivo  ; 
e sarebbe  tacile  di  prevenirlo  anche  pel 
primo  anno. 

La  svinatura  i più  peqosa  t più 
rischiosa,  ' poiché  ben  pochi  tim.sono 
muniti  di  robinelti.  Questa  obbiezione 
non  esige  risposta  ; e lo  stesso  dicasi  per 
le  altre. 

Ciò  che  il  signor  Pe  la  Bergerie 
ha  creduto  di  dire  di  più  forte  contro  i 
tini  di  pietra,  che  essi  non  sono  accessi- 
bili al  calore  artiBciole  éd  alla  tempera- 
tura, è precisamente  ciò  che  potrebbe 
farli  preferire.  E certo  che  una  massa  di 
muro,  dì  due  piedi  di  grossezza,  è meno 
permeabile  al  calorico  di  una  parete  di 
legno  di  jB'linee  a 3 pollici.  Un  tino  di 
muro  deve  dunque  esser  meno  soggetto 
a soffrire  delle  perturbazioni  nella  sua 
temperatura,  per  effetto  delle  cause  ester- 
ne, che  un  tino  di  legno  ; ora  questa 
perturbasioni  sono  per  confessione  di 
tutti  gli  enologhi,  ciò  che  nuoce  di  più 
air  andamento  della  fermentaziooc.  D'ul- 
tra parte,  i tini  di  pietra,  conservando 
meglio,  in  ragione  della  loro  massa,  la 
temperatura  acquisita,  e«ì  possono  essere 
ancora  caldi  quando  vi  si  depongono  le 
uve  fredde  ; e,  siccome  è molto  facile  di 
riscaldarli  internamente,  quando  ciò  sia 
necessario,  la  fermentazione,  a pari  dr- 
custanze  esterne,  deve'  svilupparvisi  più 
rapidamente  che  nei  tini  di  legno  ; c 
questa  fermeotaziope  deve  anche  esser 
più  regolare.  Ciò  non  ostante  I'  uso  dei 
tini  di  muro  non  si  stabilirà  probabìl- 
uenlc  che  nei  grandi  vigneti  ; c la  ragio- 
ne ne  è semplice;  poiché,  quando  sì  fab- 
brichino di  piccole  dimeosioni , questi 
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tioi  SODO  piò  cari  di  quelli  in  higno, 
laealtv  quando  la  loro  capadU  eccede  i 
90  o a5  barili,  cpeteranno  meno,  e tanto 
meno  quanto  più  laraitno  capad. 

§.  a.  Dei  tini  di  Ugno. 

, ■ * 

Molli  tini  di  legno  sono  di  maggior 
diametro  io  alto  ; da  ciò  risulta  che , 
quando  il  cappello  »'  innalia,  si  distacca 
gorgogliando  dalle  pareti  ; ad  una  parte 
del  mosto,  all'  ingiro  del  tino,  si  trova 
in  contatto  coll'  aiia  esterna.  Quésto  con- 
tatto deve  sempre  essere  evitato  per 
qiuioto  si  può,  per  cui  è più  conveniente 
di  formare  il  tino  più  stretto  in  alto.  Si 
otterrà  con  dò  un  cappello  più  solido, 
che  garantirà  meglio  il  mosto  dall'  im- 
pressione dell'  aria.  Un  ristringimento  in 
alto  del  tino  eguale  ad  un  dedmo  del 
diametro  è sulGdente.  1 cerchi  di  legno 
di  cui  i lini  vengono  coperti  per  intiero 
producono  un  grave  inconveniente  ; ed 
è che,  quando  ai  manifesta  qualche  tra- 
pelumento,  riesce  quasi  impossibile  di 
riconoscere  dove  trovisi,  e di  rimediarvi. 
I cerchi  di  ferro  sono  da  preièrìrsif  e,  se 
si  calcola  I'  economia  che  presentano 
nelle  spese  di  manutmizione,  si  troverà 
che  non  costano  di  più  di  quelli  di  legno. 
Quando  le  doghe  sono  diritte  e bastan- 
temente grosse,  bastano  quattro  cerchi 
di  ferro  ; ma  giova  di  metterne  uno  di 
più  a qualche  pollice  al  di  sopra  di  quel- 
lo che  trovasi  sulla  capruggine.  Le  dó- 
ghe di  un  tino  di  la  a i5  barili  (i)  non 
devono  aver  meno  di  i5  a i6  linee  di 
grossessa  ; 1 8 a ao  linee  per  una  capa- 
cità di  ao  barili  ; e'  a pollici  per  una 
capacità  di  a4  a 3o.  Per  una  maggiore 
capacità  deve  riescire  più  economico  di 
fare  i tini  di  muro.  La  profoodilà  dei 

(i)  Tulle  le  volle  che  li  imlica  uni  re- 
picìlè  in  barili,  ìnleudeii  dì  parlare  di  quelli 
di  Bordeaux,  che  conlengauo  aa8  liiri. 
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'tini  non  deve  eccedere  6 piedi.  Più  pro- 
fondi, la  fermentazione  Sarebbe  rallentata 
per  elTetlo  della  pressione  del  liquido 
sopra  sè  stesso.  Questo  ioconveniente , 
che  si  deve  evitare  pei  tini  aperti,  sareb- 
be poco  sensibile  pei  tini  chiusi. 

Tutti  i tini  devono  essere  caprng- 
ginati  all’alto  per  ricevere  un  fondo, 
onde  poter  deporvi  del  vino  negli  anni 
d' abbondanza.  Se  si  vuole  coprire  il  ti- 
no dorante  la  fermentazione,  bisogna  che 
il  chiudimento  sia  ermetico,  con  nn  foro 
toi^do  cui  si  adatterà  un  tubo  per  l'esàta 
del  gas  acido  carbonico  ; questo  tubo 
dovrà  essere  prolungato  in  un  vaso  ri- 
pieno d' acqua,  dove  pescherà  per  alcu- 
ne linee.  Non  bisogna  contare  sopra  un 
chiudimento  compiuto,  col  mezzo  di  un 
coperchio  posto  sugli  orli  del  tino.  Si 
richiederebbero  per  ciò  grandisnme  cu- 
re, le  quali  però  non  giungerebbero  ad 
impedire  al  coperchio  di  screpolare  in 
alcune  parti  per  l' azione  del  calore  e 
della  umidità,  e di  dar  passaggio  all'  aria 
esterna. 

Sì  obbietlerà,  ed  il  signor  De  la 
BergerU  lo  ha  di  già  (àttu,  che  l' acido 
carbonico  che  riempie  la  parte  superio- 
re del  lino,  anendo  più  pesante  dell'  a- 
rìa,  non  può  essere  scacciato  da  questa 
ultima:  e se  ne  conviene,  ma  l'aria  atmo- 
sferica si  mescolerà  intimamente  coll'  a- 
cido  carbonico,  e,  quantunque  più  leg- 
gera, penetrerà  sino  all'  interno  del  cap- 
pello. Questo  non  accaderà  nel  momento 
della  fermentazione  tumultuosa,  quando 
il  gas,  che  sfugge  con  abbondanza,  riem.* 
pie  tutte  le  fessure  ; ma  questo  efiellu 
avrà  luogo  necessariamente  quando  la 
fermentazione  incomiucerà  a decrescere, 
ed  aumenterà  io  ragione  di  questo  decre- 
mento. Si  è a questa  peneirazioite  dcl- 
r aria  nell'- interno  del  tino,  risultamento 
■li  un  chiudimento  incompiuto,  che  è do- 
vuta r acidità  del  cappello,  verificata  in 
alcune  esperienze  fatte  eoli'  apparato 


Digitized  by  Google 


6o4  T I N>  V I N ■ 

Gervais.  Se  il  chiudimenlo  foste  stato  chiusa  con  un  turacciolo  di  sovcto  osai- 
esatto,  con  o senta  apparato,  il  cappello  curato  con  una  fascia  di  ferro,  servireb- 
noD  8Trd>lie  sofitf  lo  alcuna  aiteraziu-  be,  dopo  estratto  il  vino,  e dopo  aperto 
ne.  Un  cbiudimcnto  esatto  del  tino  sem-  il  tino  superiormente,  ad  introdurvi  una 
bra  incompatibile  colla  mobililà  che  si  corrente  d' aria  che  ne  espellerebbe  I'  a- 
vuol  conservare  al  coperchio  ; come  mai  cido  carbonico,  e permetterebbe  di  di- 
in  fatti  si  polri  accomodare  eoa  pred-  scendervi  scota  perìcolo.  Si  potrebbe 
sioDc,  e mantenere  in  una  positkme  in-  anche,  senza  molte  difScollà,  formare  al 
variabile,  un  coperchio  di  6 ad  8 piedi  batto  dei  tini  un'  apertura  di  uu  piede 
di  diametro,  e che  u«  avrà  qualche  volta  quadrato  per  estrarre  i vinacci.  I tiui 
IO  o I a 7 Bisognerebbe  ritenerlo  al  po-  avrebbero  allora  tutti  i vantaggi  delle 
sto  con  viti  a gaietto  topra  un  telaio  botti  con  portelli,  di  cui  si  fa  uso  in  dcuoi 
che  abbracciasse  il  tino,  ciò  che  rìcl\ie-  dipartimenti  del  meuogiamo  e del  nord, 
darebbe  oca  spesa  notabile.  Inoltre  il  suo  per  far  fernfenlare  i mosti, 
peso  sarebbe  spesso  tale  da  non  poter  Ci  rimane  ora  di  parlare  di  que- 
meUerlo  a posto,  nè  levarlo  a braccia,  sii  tini  con  portelli  ; riporteremo  qui  la 
Questa  difBcoltò  di  collocare  e di  levare  descriziuoe  fatta  dal  signor  CavaUau  di 
i coperchi  dei  grandi  tim,  è una  dalle  quelli  in  uso  nei  dipartimenti  dei  Pirenei 
maggiori  obbiezioni  che  sieoo  state  fette  Orientali. 

eootro  il  sislema  di  chiuderli.  n Per  riguardo  alla  fabbricazione 

Vi  è però  un  mezzo'  semplicissimo  dei  vini  rossi,  ci  limiteremo  a dire,  che  ù 
di  evitarla,  e si  è di  chiudere  il  tino  con  feono  di  raro  entro  lini  scoperti  ; ma 
un  secondo  fondu  stabile,  nel  quale  tre-  beoti  entro  botti  che  chiamansi  tini  a 
visi  un'  apertura  di  1 8 pollici  o di  due  portello  ; le  uve  vengono  introdotte  in 
piedi,  quadrata  o tonda,  per  introdurre  essi  per  una  apertura  di  no  a aS  centi- 
ie  uve  c per  estrarne  i vinacci.  L'  aper-  metri  in  quadrato,  chiusa  con  nn  coper- 
tura ridotta  à tale  dimensione  potrebbe  chio  di  legno  ben  tigillato,  nel  cui  mez- 
venir  chiusa  ermeticamente  con  facilitò  ; zo  avvi  un  .buco  della  hirghezia  di  un 
l>atterd>be  per  ciò  ili  adattare  sobdame’n-  bandone.  Questa  piocuta  apertura  dà  suf- 
le,  ai  lembi  dell'  apicrtura,  un  telaio  sul  -ficicnte  escila  al  gas  acido  carbonico  che 
quale  ti  farebbe  battere  nn  coperchio  ti  sviluppa  durante  la  fermentazione,  fa- 
emtto  e munito  di  benderelle  di  cuojo  in  vorisee  la  condensazione  di  una  gran 
tolte  le  parti  di  contatto  col  telaio.  Àlco-  parte  di  questo  gas  che  riempie  il  vuoto 
ne  pietre  poste  sili  coperchio,  od  ancor  lardato  tra  la  parte  superiore  della  botte 
meglio  un  braccio  di  leva  carico,  vi  da-  ed  il  mosto,  e che,  pesando  costanlemen- 
rebbe  tutta  la  necessaria  stàbilìtà.  Poléb-  tt  sui  vinacci,  si  oppone  ad  una  fermen- 
do  questo  coperchio  essere  maneggiato  taziooe  troppo  fa[>ida,  la  rallenta  quando 
con  feciliià,  ricscirebbe  fecile  di  operare  siati  stabilita,  conserva  al  vino  l' aroma 
la  fellatnra  del  cappello  tutte  le  volte  ed  una  parte  dell'alcoule  che  possono 
che  ti  voleue  ottenere  una  colorazione  difEcilmente  esalarsi,  sottrae  all'  azione 
più  mtenia.  Il  tnbo  dcslinato,a-dar  esci-  Hrll'  aria  la  parie  superiore  dei  vinacci 
te  al  gas  addo  carbonico,  dovrà  estere  che  trovanti  cosi  costantemente  bagnati, 
attaccato  alla  porte  non  mobile  del  co-  impedisce  loro  d' inacidirsi,  e conti  ibui- 
perebio.  Vn’  apertura  drcolare  di  3 poi-  sce  anclie  a disciogliere  il  principio  co- 
lid  di  diametro  fatta  al  basso  del  tino,  e lorante  della  pellicola.  Quando  il  vino  è 
che  durante  la  rrnmentaiione  verrebbe  stato  estratto  da  queste  bulli  con  un 
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robincUo,  m ne  levano  i viiwcci  per  unn 
porla  foraiata  al  (bpdo  anteriore  di  esse, 
tennis  ferma  da  due  traversi  interni  ed 
etlemi,  che  si  assicura  inoltre  con  due 
ford  vili  ; quesjo  i ad  un  di  presso  il 
processo  di  Gervait  nella  sua  parte  la 
più  udle,  come  fu  -dimostralo  dall'  espe- 
rienaa.  ■ ' ' ' 

n I vini  neo  vengono  travasati  pri- 
ma della  loro  vendita,  a meno  che  non 
sia  ritardala  sino  al  mese  di  marao.  A 
qnesi'  epoca  i vini  rossi  rhnasti  nei  lini 
devono  esser  cavati  (i). 

Qnesfs  lunga  dimora  del  vino  net 
tini , sena*  alcuna  aherasione  nelle  sue 
qualità,  viene,  spiegala  fiicilmenle  per  la 
grande  quantità  d'  al(;oole  che  vi  è con- 
tmnta,  e per  nn  chiudimcnto  perfetto 
del  tino  da  impedire  ogni  comunicauone 
culi' aria  esterna  ; sotto  quest?  ultimo'rap- 
porto,  i tini  a portello  del  JloussiUon 
lasciano  poco  a desiderare  ; ma  si  otter- 
ranno eguali  vantaggi,  e con  minore  spe- 
sa , (diindendo  i tini  nel  modo  che  si  è 
indicato  ^ poiché,  a capacità  eguale,  un 
tino  alquanto  conico  costerà  un  poco 
meno,  e servir^  meglio  di  una  gran  botte. 

§.  9.  Dei  Ulti  di  maro. 

Si  pbò  costruire  qn^i  Uni  o con 
pietra  da  taglio  o con  altre  pietre  non 
lavorate  ; ma  io  questo  caso'  bisogna  co- 
struire anche  un  contro  muro  interno  di 
mattoni  che  riceva  I’  intonaco  meglio 
delle  pietre.  Le  pietre  da  macina  unite 
con  cemento  formato  di  mattoni  pesti  e 
di  calce,  servono  pure  opportunamente 

(i)  SI  à iTstorill»  questa  relationesui 
tini  a portello,  perché  ne  dà  no'  iilcii  essi- 
tiisiroa  ; ma  contessiarao  con  Lenoir  thè  non 
pu>ii.imu  concepire  gli  e0clli,'che  il  sig.  Ca- 
vttieau,  sllribuisi'e  alla  conileniazioiie  del 
ga<  afillo  carLuoico,  nè  spiegate  id  quSl 
mudo  quella  comleuuaione  |ioaia  ai'cr  luogo 
in  un  lino  il  coi  inlcriio  comunica  tibers- 
luenle  con  l’alnìriircra. 
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Tutti  gl'  intonachi  aderisoono  con  furza 
allo  pietra  da  macina.  Il  mattone  perù  è 
preferibile  a qualunque  oliva  sostanza  , 
perchè  è meno  permeabile  al  calorico,  e 
|>erchè  fa  molta  presa  col  cemento.  Sic- 
come i tini,  qualunque  sia  il  loro  diame- 
tro, non  devono  avere,  per  le  ragioni 
già  esposte,  più  di  6 piedi  a 6 piedi  'e 
mezzo  di  profondità,  compreso  il  vacuo 
che  deve  rimanere  al  di  sopra  del  cap- 
pello, così  basterà  chè  le  pareli  siano 
grosse  da  i8  a 30  pollici.  In  quanto  ai 
fondamenti,'  derono  princìpìaHi  sul  Xer-‘ 
reno  solido,  e devono  essere  cosfrutti 
con  diligenza.  Si  adopera  per  questi  fbn- 
■danienti  del  cemento  comune  ; ma  il 
fondo  del  tino  per  una  grossezza  di  1 8 
pollici  e le  pareli  devono  essere  ani  le 
insieme  con  cemento  fatto  di  tegole  peste 
e di  calce  ; P intonaco  deve  pure  esser 
lòtto  con  questo  cemento,  e deve  avere 
la  grossezza  di  on  pollice  ahoeno.  Non  si 
aspetti  che  il  primo  intonaco  sia  secco 
per  ricoprirlo  di  nn  altro  strato  ^ into- 
naco più  fino,  composto  di  polvere  di 
mattoni  slacciala  è di  calce  ; vi  s!  aggiun- 
ga pure  un  poco  .di  sale,  il  quale  im- 
pedisce all’  Intonaco  dì  esaieearn  troppo 
celeremente,  e lo  rende  più  toKdo.  R’-or- 
dinario  questo  seconda  strato  d' intonaco 
viene  applicato  poche-  ore  dopo  del  pri- 
mo, od  almeno  prima  che  questo  siasi 
essiccato  alla  superficie.  Il  primo  strato 
deve  esser  lasciato  greggio,  ma  P ultimo' 
dev’  essere  levigato  diligente itMole  eolltt 
cazzuola  ; operazione  che  si  devo  ripèta^ 
re  più  volte.  ' 

Qùandu  gP  intonnehi  non  sotto 
ti  tenuti  troppo  Kqiiiili,  e'P  aria  non 
sia  molto  seccai  non  sì  .formano  screpo-' 
lature  sulla  loro  superficie  ; mà  quando 
se  ne  scoprono,  si  otturano  con  facilità, 
comprimendo  rolla  cazzuola  sull'  intona- 
co anror  colevole.  Questo  intonaco  non 
agisce  sul  vino  che  durante  il  primo  an- 
no ; e sembra  indebolirne  alquanto  il 
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coloK.  In  wguito  si  forma  olla  saperGcic 
una  combipazione  con  qualche  elemento 
«lei  mosto  o del  vino  che  ri  toglie  ogni 
azione  ulteriore.  Questo  leggero  incoo- 
Tcniente , che  non  ha  luogo  che  una 
volta,  può  essere  prevenuto  con  facilità  ; 
basta  solo  di  coprire  l' intonaco  con  ifna 
soluzione  di  cera  nell'  essgpza  di  tre- 
mentina recentemente  distillala.  Si  appli- 
ca questa  soluzione  molto  calda  ( gS  e 
190 .gradi  di  HeaumurJ  con  un  pennel- 
lo, e si  stroBna  tosto  con  un  pezzo  di 
lana.  L' essenza  si  evapora  e la  cera  ri- 
mane. Questa  operazione  dev’  esser  fatta 
prima  che  l’intonaco  sia  affatto  secco 
internamente  ; basta  che  lo  sia  alla  su- 
perfìcie. L’.esscnza  dev'  esser  recente- 
mente distillata,  perchè  quando  è vecchia 
non  è piu  volatilizzabile  io  totalità,  e ciò 
che  rimane  nella  cera  le  comunica  il  suo 
odore,  che  si  dissipa  però  alla  lunga.  Se 
il  tino  dev'  esser  chiuso,  bisogna  dispor- 
re il  coperchio  in  modo  che  trovisi  im- 
murato. À questo  eSetto , dopo  aver 
determinata  l' altezza  alla  quale  si  vuol 
coprire  il  tino,  sì  disporranno  due  pezzi 
dì  legno  in  traverso,' ciascuno  ad  un  pie- 
de dal  centro  ; due  altri  pezzi  dovranno 
formar  croce  coi  primi,  coi  quali  saranno 
uniti  con  un  intaglio  nei  legni  stessi  a 
metà  della  loro  grossezza,  ad  eguale  di- 
stanza dal  centro.  Da  questa  disposizio- 
ne risulterà  un  telaio,  la  cui  apertura  nel 
mezzo  sarà  di  a piedi  in  quadrato.  Si 
è su  questo  telaio  che  dovrà  esser  in- 
chiodato il  coperchio  fatto  di  buone  asse, 
riunite  a scanalature  ed  a linguette,  la- 
sciando libera  1'  apertura  del  telaio. 

, I pezzi  di  legno,  la  cui  grossezza 
dovrà  essere  proporzionata  alla  grandez- 
za del  tino,  dovranno  eccedere  di  18 
pollici  le  pareti  esterne  del  tino  stesso, 
ed  il  coperchio  di  3 pollici  le  pareti  in- 
terne. Ciò  fatto,  si  continuerà  ad  innal- 
zare il  mqro  sino  ad  un  piede  al  di  sopra 
del  coperchio  ; trovandosi  esso  assicurato 
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in  tal  modo  nei  muri,  lion  darà  accetio 
all’  aria  esterna  , quando  le  asse  siano 
stata  ben  unite.  Lo  parti  dei  quattro 
pezzi  di  legno  sporgenti  fuori  dalle  pa- 
reti esterne,  dovranno  avere  un  intaglio 
per  ricevere  delle  furti  chiavi,  che  con- 
tribuiranno ad  assicurare  la  solidità  del 
tino.  Un  grosso  robinetto  di  rame  pro- 
lungato con  un  tubo  di  a pollici  dì  dia- 
metro . di  piombo,  o meglio  di  stagno, 
dovrà  essere  assicurato  nel.  muro  duran- 
te la  sua  costruzione.  Vi  si  assicurerà 
anche  un  altro  tubo  di  3 a 4 pollici  di  ' 
diametro,  di  lunghezza  eguale  alla  gros- 
sezza del  muro,  che  servirà  a dar  aria 
al  tino  quanifo  ti  tratterà  di  cstrame  i 
vinacci.  La  parte  stata  conservata  libera 
nel  coperchio,  verrà  chiusa  durante  la 
fermentazione,  come  ò stato  indicalo  nel 
paragrafo  che  tratta  dei  tini  di  legno. 

Se  ti  dovessero  costruire  più  tini, 
gioverebbe  di  legarli  insieme,  riempiendo 
di  muro  comune  i vacai  che  lasciano 
naturalmente  tra  loro  i corpi  circolari  ; 
con  questo  mezzo  ti  darebbe  si  tini  una 
grande  solidità  senza  grande  aumento  di 
spesa,  specialmente  nei  luoghi  dove  i 
materiali  da  fabbrica  trovinsi  a basso 
prezzo.  Si  potrebbe  anche,  quando  i tini 
di  moro  devono  essere  coperti,  darvi  la 
forma  di  una  cisterna,  vale  a dire  chiu- 
derli a vòlta,  con  un’  apertura  al  centro 
di  3 u 3 piedi  di  diametro.  Questo  sa- 
rebbe un  mezzo  sicuro  di  guarentirli  da 
ogni  penetrazione  dell’  aria  esterna.  £ 
stato  proposto  un  metodo  per  impedire 
al  cappello  d’ inacidirti,  il  quale  consiste 
in  un  falso  fondo,  a fori,  solidamente  as- 
sicurato'nell’ alto  del  lino,  che  ritiene  i 
vinacci  ooslantemeute  bagnati.  Questo 
mezzo,  che  sottrae  il  cappello  al  contat- 
to dell’  aria,  gl’  impedisce  in  vero  d’ ina- 
cidirti, ma  non  si  evita  questo  incon- 
venienle  che  per  cadere  in  un  altro  j 
poiché  il  vino  che  ricopre  il  cap[iello, 
non  sopporta  impunemente  il  contatto  al 
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qud«  li  i voluto  iot|rarre  quest’  ultimo  ; che  si  chiuda  il  tino,  come  queUi  che 
d’ altronde  il  collocamento  del  falso  fon-  vogliono  che  si  lasci  aperto,  appoggiano 
do  che  dev' esser  ^abbastanza  solido  per  le  loro  opinioni  a deboli  ragionamenti  ; 
resistere  alla  forca  d' ascensione  del  cap-  tatti  discutono,  e nessuno  adduce  delie 
pello,  esige  tante  brighe,  pome  per  chiù-  prove.  Rtnier  non  vede,  ndia  coperturn 
dere  il  tino  compiutamente.  dei  tini,  che  un  mezzo  di  conservare  il 

Si  è proposto  anche  di  far  uso  calore  ; egli,  non  crede  'che  il  cappello 
dello  stesso  mezzo^  nei  tini  chiusi,  per  possa  aci(Uficarsi.  Egli  suppone  beoe  un 
.tenere  i vinacà  costantemente  immersi  evaporazione  del  principio  spiritoso  ; ma 
nel  mosto.  Ne  risulterebbe  al  certo  un  crede  che  un  capp»ello  ben  formato' basti 
coloramento  maggiore < ma  il  vino  s’im-  per  impedire  questa  evaporazione,  ed 
pregnerebbe  anche  maggiormente  delle  anche  in  gran  parte  quella  dell’  acido 
sostanze  estrattive  dpi  racimoli.  La  fdia-  carbonico. 

tura  dei  vinacci  produce  in  quanto  al  D signor  de  la  Bergerie  nega  egnal- 
coloramento  gli  stessi  efiéttf  della  sua  im-  mente  l' acidificazione  del  cappello  : sta- 
mersione  costante,  e non  no  ha  gli  in-  bilisce  per  principio  il  bisogno  del  con- 
coDvenienti.  Questa  follatura  può  me-  tatto  dell’  aria,  non  ammette  la  copertu- 
guirsi  cosi  in  sin  tino  chiuso  come  in  un  ra  dei  tini  che  come  un  mezzo  di  con-  ‘ 
tino  aperto,  con  questo  vantaggio  che  servare  il  calore  nm  tempi  freddi,  e con- 
nel  primo  non  è necessario  di  ripeterla  sidera  come  impossibile  l' evaporazione 
fotti  i giorni.  Ritorneremo  su  questo  sog-  deH’alcoole.  Il  signor  de  la  Bergerie  cita, 
getto  nel  capo-  che  tratta  dei  vini  rossi,  dogmatizza,  ma  non  prova  mai  nulla.  II 

signor  Chaplaì  consiglia  di  chiudere  I 
§.  4.  Discussione  ei/ca  la  convenienta  di  tini,  perchè  crede  che  il  cappello  possa 
coprire  il  tino,  a di  lasciarlo  aperto  acidificarsi,  e che  1*  alcoole  possa  essere 
durante  la  jermentatione.  trasportato  via  dall’  acido  carbonico  ; ma 

la  prova  che  dà  di  questa  perdita  non 
La  questione  sulla  convenienza  di  è concludente.  « Ip-credo  (egli  dice)  di 
coprire  il  fino  o di  lasciarlo  aperto  da-  » essere  stato  il  primo  a far  conoscere 
rante  la  fermentazione,  trovasi  connessa  » questa  verità  , quando  ho  insegnato 
colle  seguenti  ; » che  esponendo  dell'  acqua  pu;a  entro 

.11  contatto  dell'aria  è necessario  » vasi  posti  immediatamente  al  di  sopra 
per  la  fermentazione  7 » dei  vinacci,  qqgst'  acqua  s’ impregna- 

Questo  contatto  produce  l' addili-  » va  d' acido  carbonico,  e che  bastava 
razione  del  cappello  ? » di  metterla  in  bottiglia  aperta  e di 

Avvi  evaporazione  di  alcoole  e d’o-  » abbandonarla  a sé  stessa  per  un  mese 
ruma  durante  la  fermentazione  ? * » per  ottenerne  del  buon  aceto,  u 

Questa  evaporazione  è maggiore  nei  Questa  esperienza  non  prova  che 
tini  aperti  o nei  tini  chiusi  ? I'  acido  carbonico,  trasporti  seco  dell'  al- 

L' apparato  vinificatore  del  signor  coole.'  Il  risultamento  ottenuto  dal  signor 
Gervais  produce  realmente  tulle  le  me-  Chapial  si  Spiega  per  una  circostanza  da 
raviglie  che  vi  furono  attribuite  ? lui  stesso  avvertita  ; ed  è che  le  bolle 

L'arte  della  vinificazione  ha  fatto  d’  acido  carbonico  sollevano  P ultimo 
si  pochi  progressi  clic  si  discute  ancora  strato  del  liquido,  che  finisce  col  cedere 
SII  tali  questioni  ; c quanto  v'  ha  è di  no-  alle  forze  che  lo  spingono,  si  rompe  e si 
labile  si  è,  che  tonto  quelli  che  vogliono  sparge  in  gocdole  che  si  vedano  solle- 
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l’arsi  a qualciie  pullice  d’  uiietu.  Sono 
fjueitt  gocciole  di  moflo,  che,  oieicoiale 
coll'  acqua  depoi to  nd  vaai  coilocsii  im- 
■lediatameote  sui  TÌnaeci,  vi  comunicano 
la  proprietà  di  paasare  alla  fermentazio- 
nq,  in  principio  rinuaa,  ed  in  segoilo 
acetica.  Il  ligiior  Chaplal  ^^oousce  aasai 
bene  che  noa|>uò  cvnporarai,  coll'acido 
.carbonico  che  ti  triluppa,  che  dell'a- 
cqua, dell’  alcoole  e forte  qualche  atomo 
imponderabile  d olio  cttenziale  o d'aro- 
rop  i ora  queste  tottanze,  tanto  tyle  quan- 
to mescolate  coll'acqua,  non  puttoou 
tubire  la  fermentazione  occliCa  tenza 
l’aggiunta  di  un. fermenfo.  £ ticcome  il 
tignor  Chaplal  ha  ottenuto  dell’  ardo, 
coti  ti  deve  ritenere  che  il  liquido  coo- 
' tenette  del  fermento,  e tenza  dubbio  del- 
lo zucchero,  che  ttranno  .ttati  portati  in 
etto  nel  modo  che  ti  i indicalo. 

Il  tig.  Gio.  Ani.  Gtrvait,  nell'  o- 
potcolo  che  ha  pubblicalo  tuli'  appa- 
ralo di  tua  torello  ElisaUua  Gervais, 
4tUa  quale,  eecondo  lui,  era  riservalo 
di  giungere  alia  scoperUi  di  un  appa- 
rato che  rendesse  perfetta  la  vini/ica- 
%ione,  il  tig.  Gervais,  diciamo,  tlabilitce 
il  bitogno  di  chiudere  erme'icamenic  i 
tini,  per  impedire  1’  acidiCcazione  dd  ri- 
nacci,  e I’  evaporazione  dell’  alcoole  del- 
l'aroma, ed  anche  d'n'na  parte  dell'acido 
nrbonico;  ma,  tmconie  l’appaialo  del 
tig.  Gervais  contitlé  tpecialmente  in  una, 
copertura  del  lino,  coti  la  tiia  opinione 
rattomiglia  un  poco  i contigli  del  tignor 
Aosse,  D altronde  il  tig. . Gervais,  nel 
tuo  enlutiatmo,  teutahile  tenca  dubbio, 
per  r opera  della  tua  torella,  vi  otlribui- 
tee  degli  efièlti  tl  maraviglioti,  che  fini- 
tee diir  intpirare  piò  dubbio  che  confi- 
ilenza } confidenza  che  non  Viene  aumen- 
tala dai  cattivi  ragionamenti  e dalle  cita- 
zioni di  cui  ha  rìempMito  un’  opera  che 
non  dovea  contenere  che  dei  falli.  Il  tig. 
Gervais  riporla  dei  certificali  e dei  pre- 
cetti TcrbaU  di  alcune  ctperienze;  ma  i 
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Certificali  vanno  toggelti  a ditouttiooe,  .e 
lo  esperienze  non  temlrrano  fiate  con 
tulficienle  cura  per  ittabilire  rauteoticJlà 
dd  rìtultamenti.  H tig.  Delavam  nega 
furmalmenle  l'evaporazione  dell' alcoole  | 
cita  in  appoggio  della  aua  .npmiooe  una 
etperianza  falla  da  lai,  ed  un'  altra  fatta 
dal  tig.  Gru:  ammette  l’ acidificaaione,  la 
pulrefiiziont  e l’ etticcamenlo  tuocaaiiao 
del  cappello  col  contatto  ddi'atiaj  rioo- 
notea  che  quetti  effetti  non  hanno  luogo 
quando  i tini  tono  coperti  : sembra  però 
che  egli  ■ creda  che  ^1  imbarazzo  di  cuprire 
i lini  non  venga  compentato  dai  vantaggi 
che  te  ne  ottengono. 

Lenoir  trattando  della  fermentazie- 
ne  e dei  fenomeni  che  l'accompagnano, 
ha  opinato  in  favore  del  efaiodimento 
“PP“gg““‘lu»'  • varie  conaide- 
vazioni,  diverte  delle  quali  equivalgono  a 
prove  ; ma. questo  non  battg,  poichà  ti 
richiedano  delle  vere  prove.  Quelle  cb« 
ti  pottooo  dare  tono  di  due  generi  ; le 
une  deduconti  daiW  tecnica  bene  stabilita, 
ma  che  non  è abbastanza  diffuso,  dcH'eva- 
porazioiie  dei  liquidi,  o,  ciò  che  vale  lo 
tteuo,  e con  più  precisione,  della  conver- 
tione  dei  liquidi  in  fluidi  aeriformi  ; le 
altre  risultano  da  esperienze  dirette.  Que- 
ste ultime  tono  quelle  che  delerrnmano 
con  maggior  facilità  una  generale  persua- 
sione ; tforlunatainente  le  esperienze  che 
potrebbero  fornire  le  prove  ohe  ti  ricar- 
cano  sono  poco  numerose,  e quasi  sempre 
incompiute. 

' Principieremo  con  questo  genere  di 
prove,  perebè  la  diicuniooe  delle  ezpa- 
rienze  che  riferiremo  servirà  almeno  a ren- 
dere più  evidenti  le  prove  che  bisognerà 
pnre 'finalmente  ricavare  dalla  teorica. 
Incominciamo  da  una  esperienza  del  tig. 
Delavau,  di  cui  trascriviamn  la  descrizio- 
ne : a Coi  consigli  e colle  idee  del  sig.  tì., 
cbimicu  tanto  abile  quanto  uiodetto,  fa- 
ceiumo  in  Médoc,  sopra  un  nostro  pod*- 
re  a Sa  'ml-Estèphe,  l’esperienza  proposln 
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ilalla  sgnora  Gervais  col  sao  apparalo 
viuiGcalore,  di  cui  per  conaegueuta  ella 
non  avara  la  proprietà  dell'  ihveoziooe, 
pro(irielà  che  però  non  abtiianio  iiitea- 
xione  di  ooMmtarle.  il  noatro  Uno  venne 
livellato  coll'ascia  e colla  pialla  nella  par- 
ie snpeiiore,  affinchè  tutte  le  doghe  avea- 
lero  un'  altezza  uniforme  ; per  maggior 
precauzione  rarenimo  ea^uire  un  groMO 
rercine  di  tela  fina  riempiulo  di  fino  ca- 
nape sminuzzato  Questo  cercine  venne 
mclnodalu'  sulla  parte  soperiore  del  tino. 
Il  ooperchio  che  era  di  Girli  tavole  unite 
a incastro,  e tenute  insieme  da  grosse 
traverse  di  legno  Hi  rovere,  venne  appog- 
giato sul  cerciue,  per  cui  il  lino  truvavasi 
gii  chiuso  eraieliramenle.  Il  coperchio  di 
tavole  venne  caricsito  di  grossissime  [lie- 
tre,  onde  ottenere  una  compressione  ^ 
facemmo  infine  cementare  la  parte  supe- 
riore del  lino  sino  al  coperchia  che  ec- 
cedeva gli  orU,  per  due  pollici  da  per 
tutta  la  circonferenza  del  lino,  in  modo 
che  il  cercine  Vimase  invisibile  e ricoper- 
to esternamente  d!  cemento. 

« L'  apiraralo  condensatore  venne 
posto  nel  mezzo  del  coperchio.  Copriva 
e chiudeva  ermeticamente  una  larga  aper- 
tura. Queilu  apparato  era  di  latta,  in- 
chiodato sul  coperchio  ; tra  la  latta  ed  il 
legno  trovavasi  disposto  uu  forte  panno 
lino,  che  aveva  per  isoopu  d'impedire 
i|iialimque  dispersione  tra  la  latta  ed  il 
legno,  e d' impedire  anche  all'acqua  di 
entrare  nel  Uno  (i). 

(i)  Mt,  si  domanderà,  come  mai  l'a- 
cqua avrebbe  potuto  penetrare  nel  lino  7 
t^uelU  che  si  sdopersvs  per  rsffrtOdare 
l'apparato  non  era  essa  cuuleoula  in  un 
recipiente  di  latta  aaldato  nella  parte  la 
più  bassa  del  coodcnsalore  7 Quealo  reei- 
pieale  avrebbe  iurse  consistito  in  un  cllin- 
ilru  senza  fondo,  iiiebiudalo  sul  coperchio? 
Ili  questo  caso,  una  striscia  ili  panno,  frap- 
|K>sls  tra  la  latta  e le  asse,  non  avrebbe 
pollini  iropeilira  all'acqua  d'entrare  nel 
lino  7 A dire  il  vero,  nou  s' iotende  questa 
casa. 

Di%  iT.4gric.,  3 4* 
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n Cinque  a tei  volle  in  34  ore,  noi 
I presentavamo  nn  lume  sottilissimo , di 
debolissima  luce,  aH'ingiro  della  parte  co- 
perta d’ intonaco,  per  assicurarci  che  non 
si  disperdesse  del  gas  addo  carbonico 
per  altra  via  diversa  da  quella  dell'appa- 
rato condensatore.  Noi  possiamo  afferma- 
re che  non  si  manifestò  alcuna  dispersio- 
ne. L’ apparato  condensatore  veniva  rin- 
frescato tre  volte  io  34  ore  con  nuova 
acqua  fresca  più  che  fosse  possibile. 

« Noi  guidammo  con  nn  tnbo  di 
latta  tutto  il  gas  addo  carbonico  in  un 
grande  matraedo  o damigiana.  Tutte  le 
volte  dte  il  lume  veniva  presentato  alla 
sna  bocca,  si  spegneva  rapidamente. 

« Il  termometro  esposto  all'aria 
esterna  od  died  giorni  che  durò  la  fer- 
mentazione, non  variò  dai  1 4 > 5 1/3 

gradi  del  termometro  di  Reaumur  } per 
coniegfsenza  la  temperatura  esterna  era 
stala  sempre  favorevole.  Le  uve  erano 
state  raccolte  in  tempo  assai  caldo.  L'  e- 
sperienxa  fo  (atta  comparatiramente  con 
un  tino  scoperto,  secondo  il  metodo  co- 
mune di  Médoc  ; i due  tini  vennero  riem- 
[àuti  in  .modo  da  fornire  dascuno  13  ba- 
rili. Entrambi  furono  caricati  in  6 ore, 
di  eguali  quantità  e di  eguali  qualità  di 
ove  : ti  svinò  odio  stesso  tempo  ; ma 
bisogna  confessare  che  vi  era  meno  di 
vinosità,  ebe  il  vino  era  men  fatto  nel 
tino  coperto. 

« Noi  siamo  fisicamente  nenri  di 
aver  ottenuto  e distillato  talli  gli  elementi 
che  hanno  potato  esdre  in  forma  gazoia, 
come  coir  apparato  Gervais.  Abbiamo 
raccolto  una  bottiglia  3^5,  o nn  litro 
e 1/3,  di  un  liquore  bianco  di  egual  na- 
tura di  quello  sottoposto  dal  prof,  o^/i- 
glade  e dal  sig.  Gervais,  all'  esame  della 
Camera  consultiva  di  commercio  di  Mom- 
piilieri.  L'evaporazione  ed  il  residuo  del- 
la volatilizzazione  ci  hanno  produtto  un 
sedici  centesimo  in  drca  delia  massa  in 
fei  meuhizione.  Non  abbiamo  analizzato 
77 
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quello  prodotto , perchè  ooi  abbiamo 
Toluto  coDserrarne  una  bottiglia  per  ve- 
dere col  tempo  che  accadrà  di  questo  li- 
quido; noi  passiamo  mostrarlo  ai  dilet- 
tanti di  agricoltura.  Sino  ad  ora  non  ha 
presentato  alcun  cangiamento  nutahile.  Il 
restante  venne  consunto  per  la  nostra 
impoxienza,  e per  quella  di  diverse  altre 
persone,  cui  premeva,  al  pari  che  a noi, 
di  poter  valutare  la  qualità  del  risulta- 
menlo  di  oca  esperienza  insolita  nei  no- 
stri paesi.  Abbiamo  reso  conto  delle  pre- 
cauzioni e dei  mezzi  che  abbiamo  adope- 
rati, a fine  di  ben  giustiBcare  la  jaoitra 
asserzione.  Noi  non  ci  estenderemo  mag- 
giormente solle  particolarità  delle  osser- 
vazioni che  abbiamo  fatte  nei  diversi  pe- 
riodi di  questa  esperienza  comparativa  ; 
ma  ci  rimane  fisicamente  dimostrato  e 
provato  ; 

» I Che  non  si  perde  alcuna  par- 
ie cT alcoote  propriamente  detto  durante 
la  Jermentosione  tumultuosa  nei  tini  ; 
poiché  il  liquore  prodotto  e distillato  col 
nostro  apparato,  durante  la  conversione 
del  mosto  in  vino,  è acquoso,  di  un  sa- 
pore -acre,  e non  segna  che  s a gradi 
esattamente  all'  areometro  di  Beaumé.  o 
a gradi  al  di  sopra  del  peso  specifico  del- 
r acqua.  Questo  riguarda  la  qualità  e la 
densità. 

« 3.°  Che  la  perdita  comparativa 
di  un  tino  chiuso  secondo  il  processo 
della  signora  Gervais  con  un  tino  sco- 
perto, è pochissimo  notabile;  che  la  per- 
dita maggiore  dipende,  e non  può  dipen- 
dere che  dalla  essiccazione  dei  vinacci 
per  i'  azione  •de)!'  aria  ambiente  sul  cap- 
pello del  lino.  E questo  risguarda  la 
quantità. 

« 3.°  Che  questa  perdita,' prodotta 
dall'aria  ambiente,  è relativa  al  diametro 
del  tiuo,  per  conseguenza  alla  superficie 
del  cappello;  laonde  un  tino  di  ao  bari- 
li, che  ha  un  diametro  di  G piedi,  soliii- 
rà,  crediamo,  uno  evaporazione  di  4 P'-''' 


V 1 N 

tuo  relativamente  alla  massa;  mentre 
che  un  tino  di  i a piedi  di  diametro,  che 
conterrà  loo  barili  (e  se  ne  trovano  mol- 
ti di  questa  capacità  ),  non  subirà  che 
una  evaporazione  di  uno  per  cento,  eri 
anche  meuo  (i). 

Il  4.°  Che  questa  perdita  è anche 
relativa  alla  durata  del  soggiorno  più  a 
meno  lungo,  secondo  i metodi  usati  nel 
fare  il  vino,  od  in  ragione  del  tempo  ne- 
cessario perchè  la  vinificazione  sia  com- 
piuta e perfetta  ; od  infine  è relativa  al- 
l'errore che  può  commettere  l'agricolto- 
re, loscmodo  il  vino  troppo  a lungo  nei 
tino  scoperto  dopo  terminata  la  vinifica- 
zione. « 

Il  5.°  Che  la  natura  del  Uqnido.che 
l' evaporazione  produce  sottq  forma  di 
vapori,  o che  il  gas  acido  carbonico  tra- 
sporla seco,  non  può  diminuire  la  bontà  del 
vino,  col  sottrarvi  dei  principii  essenùali, 
poiché  il  liquore  ottenuto  culla  distilla- 
zione non  è che  un  liquido  scolorato,  che 
non  ha  piò  spirito  del  vino  comune.  » 

Si  vede  dalle  particolarità  di  questa 
esperienza,  che  il  sig.  Delavau  non  aveva 
trascurata  alcuna  delle  precauzioni  che 
riteneva  necessane  per  ottenere  dei  rìsul- 
tamenti  esatti  ; ciò  non  ostante,  dice  qui 
assai  egregiamente  il  nostro  Ee/ioir.  quan- 
te non  sono  le  èose  state  diuienticate  1 

(1)  Vi  è un  errore  in  questo  esicoto. 
Il  tino  di  la  piedi  di  iliemeiro,  he  le  su- 
perfieie  superiore  quadrupla  di  quella  di 
6 piedi.  Se  quest’  ultima,  che  conlieue  ao 
barili,  soifre  una  perdita  di  4 per  loo  equi- 
valente a 4/^  di  barile,  il  lino  che  ha  una 
superficie  quadrupla,  deve  solTrire  uba  per- 
dila eguale  a 4 volte  4/5  di  barile,  eguale 
a 3 barili  e ciò  che,  nel  esso  suj>po- 

slo.  corrisponde  a 3 i/5  per  100.  5e  il 
tino,  il  cui  diametro  è di  la  piedi,  non 
couteiicsie  che  5o  barili,  la  perdila,  che 
sarebbe  sempre,  nelle  proporzìoui  stabilite, 
di  3 barili  cd  ly^S,  sarebbe  di  G a^a  |>er 
cento  sulla  massa.  Ma  la  perdila  dei  lini 
non  è in  ragione  dclbi  superficie  superiore 
soltanto,  come  Lenoir  ha  prosalo,  e come 
vedremo  fra  poco. 
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L’ uva  non  è suta  pesala.  Il  signor 
Deìavau  si  limita  a dire,  cfie  era  ' stato 
posto  in  ogni  tino  quanto  bastava  per  ot- 
tenere 13  barili.  Non  si  dubita  che  le 
uve  non  siano  state  misurate  con  esatles- 
sa;  ma  un  poco  più  un  poco  meno  di 
compressione  puù  aver  bastalo  per  pro- 
durre una  differenza  notabile  di  peso  tra 
i prodotti  dei  due:  tini.  Il  sig.  Deìavau 
non  dice  nemmeno  quanto  vino  sia  stato 
ottenuto,  nè  quanto  pesassero  i vinacci  di 
dascun  tino.  Il  peso  dei  vinacci  era  tan- 
to più  essenziale  da  conoscersi,  in  quan-  < 
to  che  a Médoc  spesso  non  vengono  tor- 
chiati;- ora  i vinacci,  in  paste  essiccati 
nel  tino  aperto,  dovevano  pesare  molto 
meno  di  quelli  del  tino  coperto.  I vinacci 
del  tino  coperto  non  erano  buoni  certa- 
mente che  per  essere  lavati  onde  ricavar- 
ne dell'  acquerello,  mentre  l.vinacci  del 
tino  chiuso  avrebbero  potuto  colla  com- 
pressione fornire  del  vino  bevibile. 

È certo  che  un  barile,  o un  barile 
e mezzo  di  vino  estratto  da  vinacci  non 
inaciditi,  vai  meglio  dì  tutto  l' acquerello 
che  ti  ottiene  dai  vinacci,  un  terzo  - dei 
quali  siano  acidi,  ed  un  altro  terzo  inlhi- 
cidili  ed  essiccati.  Sarebbe  stato  oppor- 
tuno d'indicare  anche  la  temperatura  del 
tino  ; la  temperatura  che  I'  acqua  posta 
nel  refrigerante  aveva  acquistato  quando 
la  si  rinnovava  ; la  densità  del  mosto,  e 
finalmente  la  temperatura  del  gas  acido 
carbonico  quando  passava  nel  recipiente. 
Si  sarebbe  dovuto  verificare  la  propor- 
zione dell' alcoole  nel  vino  di,  ciascun 
tino.  Queste  dimenticanze  dipendono  dai 
motivi  che  impegnarono  il  sig.  Deìavau 
a pubblicare  la  sua  esperienza  : egli  vo- 
leva provare  che  il  famoso  condehsalore 
ddia  sig.  Gervait  non  serviva  a nulla 
preuo  a poco  : sotto  questo  rapporto . la 
sua  esperienza  stabilisce  una  prova  com- 
piuta. Se  il  sig.  Delatmu  si  fosse  ritenuto 
in  questi  limili,  non  si  sarebbe  potuto 
£ir^  alcun  rimprovero  ; ma  quando  cgn- 
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chiude  che  non  sì  perde  dell’ alcoole  du- 
rante la  fermentazione  tumultuosa,  si  ha 
ragione  di  dire  che  la  sua  esperienza  non 
è compiuta  sotto  questo  rapporto. 

Vediamo  però  ciò  che  si  può  de- 
durre da  questa  esperienza,  quale  ci  fu 
presentata.  Lenoir  stesso  esamina  ad  una 
ad  una  le  conclusioni  che  ne  ha  dedotte 
il  sig.  Deìavau. 

I.®  Che  non  si  perde  alcoole  pro- 
priamente detto  durante  la  Jcnnenta- 
%ione  tumultuosa.  L'apparato  ^lel  signor 
Deìavau,  che,  come  egli  osserva,  è af- 
fatto simile  a quello  della  sig.  Gervais, 
quantunque  sia  ad  esso  anteriore,  non 
era  atto  a condensare  ì vapori  alcoolki 
od  acquosi  trasportati  dall'acido  carboni- 
co. I vapori  formati  a bassa  temperatura, 
e che  sono  interposti  io  un  fluido  elasti- 
co, non  si  comportano  come  quelli  che  si 
formano  senza  miscuglio  e ad  una  tem- 
peratura elevata,  come  accade  in  un  alam- 
bicco, quando,  dopo  la  prima  bblliturè, 
tutta  l'aria  è stata  espulsa  dall'apparato  ; 
questi  ultimi  si  condensano  quasi  tosto 
col  contatto  di  un  corpo  freddo,  e sicco- 
me essi  trovansi  almeno  alla  temperatura 
di  8o  gradi,  è sempre  facile  di  metterli 
in  contatto  con  un  corpo  assai  più  fred- 
do di  essi,  e quindi  condensarli. 

La  cosa  è diversa  per  riguardo  ai 
vapori  Interposti  in  un  fluido  elastico 
qualunque',  specialmente  quandi^  sono 
formati  a bassa  temperatura.  Nelle  espe- 
riedze  del  sig.  Deìavau,  1’  aria  esterna 
era  di  1 4 a >5  gradi  e mezzo  Reaumur. 
Suppongasi  la  temperatura  media  del  tino 
a 30  gradi  (i)  : \'  acqua  la  più  fresca 
che  possa  ottenersi  di  cui  ai  riempiva  il 
refrigerante  era  almeno  aia  gradi  ; que- 
st'acqua non  era  caricata  che  tre  volte  in 

(i)  Se  l'aria  esterna  era  di  i5  gradi 
ì/a.  la  temperatura  doveva  essere  almeno 
di  30  gradi  nella  tinaja,  1607  piedi  di 
altezza,  o piuttosto  al  di  sopra  della  porta. 
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a4  ore  ; elsa  aveva  dunque  tutto  il  tem- 
po di  acquistar  la  temperatura  del  tino, 
e siccome  la  sua  temperatura  naturale 
non  era  che  8 gradi  al  di  sotto,  questo 
effetto  veniva  prodotto  ben  tosto  ; e quin- 
di non  poteva  più  aver  luogo  alcuna  con- 
densazione : d’ altronde  la  presenza  del- 
r acido  carbonico  nel  quale  i vapori  tro- 
vavansi  frapposti,  li  metteva  per  la  mag- 
gior parte  hiorì  di  contatto  del  refriger 
■ante. 

Quando  i vapori  sono  soli,  quelli 
che  toccano  un  corpo  freddo  si  conr- 
densano  tosto,  e subentrano,  a ciasrun 
punto  di  contatto,  altri  vapori  che  si  con- 
densano egualmente:  l'effetto  continua  io 
tal  modo  sino  a che  lutti  i vapori  siano 
condensati  (i). 

Quando  i vapori  Irovansi  interposti 
in  un  fluido  elastico,  non  vi  è che  uno 
strato  di  essi  assai  sottile  che  giunga  a 
toccara  il  refrigerante  ; il  rimanente  con- 
serva la  sua  temperatura  al  pari  dei  va- 
pori interposti.  Non  vi  è che  la  piccola 
quantità  di  vapori  contenuta  nello  strato 
del  fluido,  che  è in  contatto  del  refiige- 
rante,  che  subisce  una  Condensazione  par- 
ziale. Se  in  questo  caso  il  refrigerante  fos- 
se riempiuto  di  ghiaccio,  si  otterrebbe  am 
condensazione  certamente  maggiore  di  va- 
pori, ma  sarebbe  ancor  lontana  daS'essere 
conapìuta.  Ecco  il  perchè  l'apparato  tanto 
vantato,  che  la  sig.  Gffvais  ha  aggiunto 

(i)  Si  richiede  anche,  perchè  vengano 
condensali,  che  vi  sia  una  nolabilc  diEfe- 
reoza  Ira  la  Inrn  lempcralora  e quella  del 
corpo  che  serve  di  refrigeranle  ; rhe  la 
superficie  di  ooolillo  sie  beslanlemente 
etiese,  e «he  il  eonistio  trovisi  bailanle- 
raeole  prolongaio.  Se  il  serpentino  è trop- 
po corto  ; se  r acque  del  refrigeraote  è 
troppo  calda  : se  i vi^ri  passano  con 
troppa  rapidìlà,  la  cooMnsaziooc  non  è 
oonipiiita.  Il  liquido  condeotalo  non  è fred- 
do, lo  accompagnano  dei  vapori  alcoolìci, 
a ti  diffondono  nella  linaja  in  sufficiente 
quantità  per  infiammarsi  In  contatto  di  un 
corpo  io  Ignizione. 
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ai  coperchi  dei  tini,  non  giova  per  nallst 
ed  è appunto  perchè  non  giova  per  nul- 
ila  die  zi  è dovalo  encomiarlo  con  eofiisi 
per  farlo  adottare.  Tanto  ■ ciarlatanismo 
però  non  rimase  privo  di  suocessu;  dire- 
mo anzi,  che  non  fu  inutile,  poiché  zi  è al 
desiderio  di  combatterlo  che  noi  dobbita- 
mo  diverse  buone  memorie  sopra  questio- 
ni di  enologia  che  si  trascunrvaiio  di 
troppo  in  un  paese  in  coi  i prodotti  dei 
vigneti  fermano  il  secondo  ramo  di  ric- 
chèzu  agricola.  Procedendo  nel  modo 
indicato,  il  sig.  Delavau  hs  ottennio  un 
litro  e mezzo  di  un  liquàlo  aere,  pesan- 
te s a gradi,  airareometro  di  Btaume. 

' Questo  liquido  deve  contenere  tzv- 
ca  il  quarto  del  suo  volarne  d'  acquavite 
a ig  gradi,  ciò  che  forma,  per  quanto 
ci  pare,  una  proporzione  d' acquavite 
un  poco  maggiore  di  qiiella  che  Uovazi 
d' ordinario  nel  vino  di  Hedoc . Ciò 
non  ostante,  il  h'quido  ottenuto  non  ha 
polnlo  estere  sempre  alla  stessa  den- 
sità ; nel  principio  della  ìkrmeatazione, 
quando  vi  era  poco  alcoole  formato , 
i vapori  procedenti  dal  lino  doveva- 
no essere  al&tto  acquosi  ; il  liquido 
condensato  non  constava  allora  che  di 
sequa  ; ma  a misnra  che  la  fermentazione 
he  fatto  progressi,  ha  dovuto  eiuporarsi 
dell'alcoole,  e bisogna  pure  che  vi  sia  sta- 
to un  momento  in  cni  il  vapore  d'alcoole 
fosse  io  forte  proporzione  col  vrpore 
d'acqna  che  ti  formava  nello  stesso  tem- 
po, poiché  la  porzione  che  si  é oootlett- 
sata  ha  dato,  col  tuo  miscnglio  crdl'acqiza 
condensate  ai  principio  nel  recipiente,  un 
liquido  pesante  1 1 gradi  all’  areometra. 
Non  é improbabile  che,  verso  la  fine  del- 
la fermentazione,  il  Itqoido  che  ai  con- 
densava contenesse  la  metà  del  suo  vola- 
rne in  alcoole  poro.  E questo  vale  per 
rapporto  alla  densità. 

In  quanto  alla  quantità  assulula  del 
liquido  evaporalo,  è facile  dimostrar^  che 
la  quantità  che  é stata  condensata,  non 
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ne  era  die  una  parie.  Non  «i  poteva  es- 
sere condensazione  che  in  quanto  i va- 
pori si  trovavano 'in  contano  con  on 
corpo  la  cui  temperatura  era  più  bassa 
della  loro;  ma  il  capitello  condensatore 
doveva  essere  portato  prontissiinamente 
alla  temperatura  del  tino  : la  cumlensazio- 
ne  non  aveva  dunque  luogo  che  per  un 
brevissimo  intervaflo  ; ed  anche  in  questo 
intervallo  era  poco  notabile,  perchè  non 
vi  era  che  una  lievissihia  diUèrensa  tra 
la  temperatura  dei  prodotti  aeriformi  a 
quella  del  condensatore. 

Nulla  ne  indica  d' altronde  che  il 
liqnore  raccolto  provenisse  dal  condensa- 
tore. Dietro  la  narrazione  del  sig.  Dda- 
vau  ti  potrebbe  credere  che  ciò  che  ha 
raccolto  si  trovasse  nel  matraccio,  dove 
mette! a capo  il  tubo*  conduttore  dell'aci- 
do carbonico;  in  questo  caso,  ciò  che 
sarà  stato  condensato  sotto  l'apparalo  sa- 
rà ricaduto  od  lino,  e non  sarà  giunta 
nel  matraccio  che  la  parte  coudehsala  od 
tubo.  Checché  ne  sia  di  quest'  ultima 
congettura,  la  modidtà  del  prodotto  con- 
densato si  spiega  su(Bcientemente»par  In 
poca  differenza  che  ha  dovuto  ritrovarsi 
Ira  la  temperatura  del  condensatore  e 
qudla  dei  fluidi  da  condensarsi. 

9.”  Che  la  perdita  comparativa  di 
un  lino  chimo,  secondo  il  processo  della 
sig.  Gervals,  con  un  tino  scoperto,  è po- 
chissimo considerevole;  che  la  perdila 
maggiore  procede,  e non  può  procedere 
che  dalTessiccauone  dei  vinacci,  per  Fa- 
sàone  delTaria  ambiente  sul  cappello.  Se 
0 sig.  Delavau  avessa  pesalo  le  uve  ed  i 
prodotti,  si  potrebbe  avere  qualche  dato 
sulla  perdita  dei  tini  coperti.  La  snperG- 
del  cappello  non  ha  potato  essiccarsi 
senza  che  T aria  ne  abbia  levato  via  più 
volta  il  liquido,  che,  nel  momento  il  più 
attivo  della  fermentazione,  sale  a bagnarlo 
conlinuameote.  Lat  perdita  risultante  da 
questo  csiìccamcnto  prolungato  è più  no- 
tabile di  quella  supposta  dal  sig.  Delavau. 
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Risulta  un'altra  perdila  ancora  più 
forte  dalla  circostanza  che  il  vino  ritenu- 
to dalla  perle  immersa  del  cappello  rirsre 
necessariamente  vizialo  pel  suo  contatto 
immediato  colla  parte  dei  vinacci  in  cut 
regna  ancora  la  fermentazione  acida,  e 
che  è vicina  a passare  alla  fermentazione 
putrida  che  ha  consunto  lo  strato  supe- 
riore. 

Questa  alterazione  del  cappello,  di 
cui  il  sig.  Delavau  fa  una  di|tinlura  si 
esalta,  basta  sola  per  risolvere  la  questio- 
ne di  cui  ci  occupiamo,  in  favore  ddla 
chiusura  dei  tini  in  tutti  i paesi  in  cni  la 
fermentazione  si  prolunga  al  di  là  sii  6 
od  8 giorni. 

S.°  Che  ifuesta  perdita  prodotta 
dalF aria  ambiente  è relativa  al  diametro 
del  lino,  ec. 

4. °  Che  questa  perdita  è relativa 
anche  alla  durata  del  sogg:omo  nel  lino, 
soggiorno  più  a meno  lungo,  secondo  i 
metodi  usati  per  fare  il  vino. 

Si  é dimutiralo  poc'anzi  io  una 
bota,  ohe  il  sig.  Delavau  si  è ingsnnatn 
nel  calcolo  che  fa  a questo  proposito.  E 
evideute  (die  s' inganna  anche  coU'alIri'! 
buire  questa  perdila  inlu  alla  superficie 
del  cappello,  ed  olla  durata  della  fermen- 
tazione. Essa  dipende  anche  dalla  tempe- 
ratura ddia  massa  feruienlante  e da  quel- 
la dell*  aria  esterna,  dalla  siccità  o ilnlla 
umidità  deir  atmosfera,  dalla  calma  o dal 
movimento  deU'  aria,  e fiuuimente  dalla 
disposizione  della  Unaja. 

5. °  Che  la  natura  del  liquido,  1 he 
F evoporatione  produce  Sotto  Jorma  di 
vapore,  o che  Facido  carbonico  traspor- 
la seco,  mn  può  pregiudicare  alla  buo- 
na qualità  del  vino,  col  sottrarvi  dei 
prineipii  essemùali,  poiché  il  liquore  ot- 
tenuto colla  dislillaiione  non  è,  a vero 
dire,  die  un  liquido  scolorato,  che  non 
ha  madóre  spirito  del  vino. 

Il  sig.  Delavau,  parte  tempre  <lai 
sup(>ottoche  non  sia  escilo  dal  tipo  chiuso 
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se  non  ciò  che  ha  raccolto;  nn' espe- 
rienxa  però  del  sig.  Z7ru,  che  si  esamine- 
rò tra  poco,  prova  implicitamente  che  ciò 
che  si  condensa  non  è che  una  debole  par- 
te di  dò  che  si  perde.  Siccóme  non  si 
vuol  &re  supposiaioni  arrischiate,  ammet- 
teremo che  dò  che  non  è stato  raccolto 
fosse  nello  stesso  stato  del  liquido  conden- 
sato nell'  esperienza  del  sig.  Delavau. 
Questo  liquido  era  almeno  tanto  alcoolico 
quanto  il  vino,  e non  ha  potuto  eva- 
porarsi senza  non  essere  accompagnato 
da  una  parte  di  quel  principio  ignoto, 
ma  tanto  fugace,  che  costitnisce  l'aroma 
dei  vini. 

Questa  perdita  dell'alcoole  e di  una 
parte  del  prìndpio  aromatico  è al  certo 
inevitabile  nel  sistema  dei  tini  chiusi  ; ma 
se  questa  perdita  è duplicata  o triplicata 
qualche  volta  nei  tini  aperti,  come  si  po- 
trà affermare  che  nna  evaporazione  aU 
l’aria  libera  che  dura  io,  la,  i5  giorni 
e più,  non  diminuisce  la  bontà  del  vino? 
E può  credere  il  sig.  Delavau  che  que- 
sto cappello,  la  cui  superBde  si  putrefa 
mentre  la  parte  media  subisce  la  fermen- 
tazione acetica,  non  abbia  alcuna  influen- 
za sul  vino  che  la  bagna  ? 

Èsptriema  del  sig.  Dru. 

Il  sig.  Delavau  riferisce  questa  espe- 
rienza come  una  prova  in  appoggio  delle 
conseguenze  che  aveva  dedotte  dalla  sua; 
preoccupato  dall’  idea  che  gli  apparati 
condensatori  fossero  aOàtto  inutili,  ciò 
che  è verissimo,  non  ha  senza  dubbio  os-' 
servato,  nell’esperienza  del  sig.  Dru,  che 
la  quantità  piccolissima  del  liquido  con- 
densalo, quantunque  l' apparalo  conden- 
satore fotte  più  perfetto  di  tutti  gli  altri 
dello  stesso  genere.  Ma  evvi  un'  altra  co- 
sa in  questa  esperienza,  che  non  è stata 
veduta  nè  dal  sig.  Delavau,  nè  dallo 
stesso  sig.  Dru. 
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Principieremo  dal  trascriTere  le 
particolarità  dell'  esperienza  ; indi  estrar- 
remo ciò  che  vi  è contenuto  implimta- 
mente. 

i<  I rìsnitameoti  di  questa  esperien- 
za ( il  sig.  Delavau  parla  qui  della  sua  ) 
furono  sottoposti  al  sig.  Dru;  egli  ne 
aveva  in  certo  modo  suggerita  l'idea,  col- 
r asserire  che  colla  vinificazione  a lino 
chiuso  ottenevasi  un  vantaggio  del  io  al 
i5  per  loo. 

« Il  sig.  Dru  ci  rispose  al  principio 
che  ci  eravamo  ingannati  : in  seguito  ha 
voluto  persuadersene  egli  stesso  ; e,  colla 
sua  lettera  dell'8  dicembre  i8io,  c'inviò 
le  particolarità  della  duplice  esperienza 
che  aveva  fatta  nella  precedente  vendem- 
mia. Edko  la  sua  lettera  ; 

« lo  ho  eseguito,  dietro  I*  idea  che 
mi  avete  data, . no'  esperienza  simile  alla 
vostra  , a fine  di  riconoscere,  con  nn 
processo  che  ho  creduto  nn  poco  più  ri- 
goroso, la  vera  quantità,  e la  natura  delle- 
emanazioni  trasportate  dal  gas  acido  -car- 
bonico, del  pari  che  il  drjicit  prodotto 
dallo  sviluppamento  dell'  ossigenò  unito 
a quest'  oltimo,  e ciò  comparativamente 
con  questo  stesso  deficit  in  vasi  scoperti, 
provo  un  vero  piacere  nel  sottoporvi 
questo  piccolo  esperimento , ritenendo 
che  v’  interesserà  certamente. 

» Ecco  il  modo  con  coi  ho  operalo 
sempre  coi  miei  piccoli  tini  di  prova,  che 
ho  riempiuti  un  poco  meno  dell'  anno 
scorso. 

« Nel  giorno  8 ottobre  passato,  ho 
introdotto,  in  ciascuno  di  questi  tini, 
300  libbre  di  uva  nera  pigiata  e spiccio- 
lata ; questa  quantità  bastò  per  riempiere 
il  tino  sino  al  primo  cerchio;  questo  tino 
venne  chiuso  ermeticamente  col  suo  co- 
perchio. Ho  adattato  e lutato  all'apertura 
che  ricopre  la  valvola,  un  imbuto  rove- 
sciato, la  cui  coda  ricurva  andava  ad 
adattarsi  alla  parte  superiore  di  un  ser- 
pentino contenuto  in  un  vaso  pieno  di 
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acqua.  La  parte' iofèriure  di  quetto  ser-  liquore  ha  iocomiadato  a uorrere  goccia 
peotioo  rìcfcira  alla  bocca  di  nn  raso  di  a goccia  nel  vaio,  li  lapore  era  quello  di 
vetro  destinato  a ricevere  U prodotto  acqua  leggermcote  saturata  d’alcoole,  co- 
condensato,  permettendo  però  la  più  li-  me  avete  verificato  voi  stesso  nel  vostro 
bera  circolaiiooe  dd  gas  formato.  esperimento.  Dd  decimo  al  quindicesimo 

n La  temperatura  i stata  costante-  giorno  in  cui  si  svinò,  la  continuaùone 
mente  di  9 a g 1/3  gradi,  durante  i5  della  fermentazione  non  ha  aumentato  il 
giorni  che  ha  durata  la  fermentazione.  volume  del  liquore  raccolto  di  i/g,dimo- 
• Il  La  fermentazione  iu  questo  tino  do  che  la  totalità  di  questo  liquore,  dopo 
fu  regolare  e ben  sostenuta.  Nei  primi  smontato  I'  ap[>aratu,  si  è riconosciuta 
quattro  giorni  il  prodotto  condensato  è pesare  soltanto,  lìb.  — onc.  i gr.  t 
stato  limitatissimo , dal  quinto  al  nono,  il 

Vi  II  vino  estratto  dal  tino,  compresovi  quello  rica-  • 

Tato  dai  vinacci,  ha^pesato t ly  » u 

Il  Eccedenza  del  peso  acquistato  dal  lino  che  è sta- 
to ripesalo . . . . 3 » » 

Il  1 vinacci  che  non  si  erano  inaci<liti  pesavano  do- 
po la  torchiatura  57  » » 

Il  Quindi  il  deficit  risuluinle  dalla  dissipazioue  del 
gas  acido  carbonico  e gas  ossigeno  sfuggilo,  è di  ...  . aa  i4  7 

Totale  eguale  al  peso  delle  uve  ...  . . . aoo  •>  » 

« La  fermentazione  del  tino  sco- [manifestato  un  odore  acido  sino  al  a3 
pei  to  ha  pure  progredito  per  1 5 giorni  ollubre,  giorno  della  svinatura,  in  cui  la 
con  suificiente  regolarità  ; il  cappello  ha  massa  si  era  abbassata  di  un  quarto. 

n 11  vino  di  quest'ultimo  tino,  compresovi  quello  proceden- 
te dalla  torchiatura  dei  vinacci,  è stato  di  ......  1 lib.  110  onc.  » 


« 1 vinacci  o residui  acidi .....'  5g  » 

» Eccedenza  del  peso  acquistalo  dal  lino 3 6 

'•  Deficit  attribuito  allo  sviluppameiilu  del  gas,  ed  all'assor- 
bimentu  del  liquido  per  l'azione  dell'aria  . - 37  io 

^ Totale  . . aoo  » 


L'esperienza  del  sig.  Dru  è più  ri-  ed  ai  tini  aperti  ; a.°  una  perdila  parli- 
gorusa  di  quella  del  sig.  Delavau:  manca  colare  ai  tini  aperti,  prodotta  dal  conlat- 
però  ancora  I'  indicazione  della 'tempera-  lo  dell’aria, 
tura  dei  tini,  e quella'  della  proporzione 

d’  alcoole  nel  vino  di  ogni  tino  ; questa  §-  z..  Perdila  dovuta  ai  vapori  che  ti 
esperienza  è stata  eseguita  d'altronde  su-  /ormano  durante  la  Jermcntaùone.  * 
pra  piccole  masse  : essa  però  prova  : i ° 

una  perdita  prodotta  . dai  vapori  che  si  Nel  lino  aperto  vi  è stata  una  per- 
sviluppano  durante  la  fernienlazioue  ; dila  di  a a lib.,  14  onc,  7 gr.,  oppure 
questa  perdita  è comune  ai  tini  chiusi,  riilucendo  tutto  il  peso  in  quintali  metrici. 
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di  1 1 cb.  4^5,  cbe  il  «ig.  Dru  attribuisce 
ol  (jas  aciilu  carbonico  ed  oisigeoo  che 
Sodo  sfuggiti  (i). 

Ora  se  «i  amoiette  l’ analisi  del  sig. 
Guy-Lutsac,  dietru  la  quale  loo  di  aoc- 
l'hcro  si  decompongono,  colla  {ermeota- 
zioiie,  in  5i,34  alcoule,  e 48,66,  addo 
carbonico,  è evidente  che  una  furmaiio- 
ne  d'acido  carbonico,  di  it  eh-,  4^^> 
ha  dovuto  essere  accoin[>agoatB  da  una 
furwatiune  d'  alcoule  assoluto , eguale 

. =„^c86.  L.  j«. 

48,06  . ’ 

sità  dell'elcoule  asstduio  essendo  di  0,793, 
i ia*''  ,u86  formano  in  volume  16  li- 
tri 1/4  t e siccome  Tacquavite  a 19  gra- 
di contiene  la  metà  del.  tuo  volume  di 
alcoule  puro,  cosi  ne  seguirebbe  che  i 
117  eh.  od  i 58  1^3  litri  di  vino  che 
sunu  stati  prodótti  nell'esperienza,  avreb- 
bero dovuto  contenere  33  litri  1/3  di 
acquavite  a 19  gradi.  Questa  proporzio- 

II  dtJuU  veriGcatu  dall'  es|>erienza 

Acido  carbonico  prodotto  . 
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ne  è affili  lo  inamm'Hsibile.  Lenoir  txede 
che  il  vino  contenesse  i/4  del  suo  volu- 
me in  acquavite  a 19  gradi,  ciò  che  è 
gii  molto.  Coti,  pei  58  litri  e i/a,  ti 
avrebbero  i4',835  d'acquavite  a I 
vioacri  torchiali  ritengono  sempre  del- 
l'alcool  e,  e v'ha  motivo,  come  ti  vedrà  in 
seguito,  di  valutare  la  proporzione  di  ciò 
che  ritengono  io  alcuole  puro,  a circa  4 
per  100  del  loro  peto.  1 vinacci  avendo 
pesato  38*''',  l/a,  hanno  dovuto  ritene- 
re i‘^',i4o,  d*  alcoule,  od  in  volume 
i*',  4^9*  equivalente  a a*'878  d'acqua- 
vite 819.  , 

Ecco  dunque  tanto  nel  vino  che  nm 
vinacci  17', 5o3d’acquavilea  19,^10  rsqs- 
preseotaoo  in  volume  8*-,35i,  ed  io  peso 
6*'*',54od’alcoolepuro.  Questo  peso  d'al- 
coole  puro  suppone  una  formanone  d'aci- 
, . =6.540X4866=^,, 

do  carbonico — rr 


è di. 


1 i*'*-,455 

6 ,199 


Perdita  dovuta  ad  Un'altra  causa  diversa  dallo  sviluppamenlo 
dell’ acido  carbonico 5'*'.,a56 

E quasi  impcMibile.di  spiegare  col-  e ripete  che  è inconcepibile  come  ciò 
le  nostre  teoriche  una  tale  perdita  in  un  non  zia  per  anco  stato  eseguilo.  Questa 
tino  chioso.  Molli  conchiuderanno  che  perdita  se  è reale,  è inevilabQe.  Tutti 
tal  perdita  non  può  esser  vera  ; in  quanto  gli  apparati,  detti  condensatori,  non 
a Lenoir  conchiude  sollanto,che  è oeces-  giungeranno  a prevenirla,  a meno  cbe 
sarto  di  verificare  con  esperienze  com-  non  si  aduperino  dei  refrigeranti,  la  cui 
piote  ciò  che  accade  durante  la  fermen-  spesa  non  potrebbe  essere  coinpemata 
taziuoe  con  o senza  il  contatto  dell'aria  ; dall'  aumenlu  dei  prodotti. 

§.  3.  Perdila  particolare  ai  tini  aperti,  e prodotta  dal  contatto  delt  aria. 


Nel  tino  coperto, giusta Pesperienza  precedente, il  deficitèstMo  di.  k i*^  ,455  j 

Il  deficit  AA  lino  scoperto  è di . i3  ,806  ^ 

La  differenza,  a svantaggio  del  tino  scoperto,  è dunque  . ' . . 3 ,35 1 ' I 


(■)  Vi  è qui  un  errore  od  un  difrlt»  sviluppa  nella  fermentazione  ti  combina 
di  espressione.  Il  ti|;.  Dru  c troppo  i, trullo  «ut  csrbouiu,  e iiuii  ti  inaiiifotla  cbe  sotto 
per  igporaie,  che  tutto  l'ossigeno  che  si  futUM  d'acidu  Csihouicu. 
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Questo  è il  peso  di  ciò  che  è statoiquesto  peto  non  è la  misura  esatta  di  ciò 
evaporato  in  più  nel  tino  scoperto  aia|che  ha  perduto  in  prodotto  utile. 


Il  vino  rlel  tino  chiuso  pesava. 

-Quello  del  tino  aperto  pesava. 

Differenza  ...  . 

Questa  differenza  è la  perdita  reale 
del  tino  aperto,  confrontata  'con  quella 
del  lino  chiuso,  sia  che  questa  perdila 
risulti  da  una  evaporazione  prudótta  dal 
contatto  dell'  aria,  o da  un  assorbimento 
maggiore  fatto  dai  vinacci  o dal  tino. 
Questa  perdita  di  3*''  ,5oo,  in  confronto 
delle  uve,,  è del  3 i/i  per  100,;  ib  con- 
fronto col  vino  prodotto,  è del  6 per 
100.  Questa  perdila  è da  aggiungersi  a 
quella  stata  calcolata  pel  tino  coperto. 
Ma  questo  non  è tutto  ; i vinacci  erano 
acidi,  e dovevano  esserlo  fortemente  do- 
po un  contatto  coll'  aria  di  quindici 
giorni  : qnesii  vinacci  molto  voluminosi , 
poiché  formavano  io  peso  presso  di  6/ao 
delle  uve.  Iranno  dovuto  riteneremolto  vi- 
no, di  già  acido  pd  suo  contatto  coi 
vinacci,  ma  che  ha  dovuto  divenirlo  an- 
che di  più  colla  torchiatura. 

Dispiace  che  il  signor  Dru  non  sia 
entrato  in  qualche  particolarità  sulla 
qualità  paragonata  dei  vini  di  questi  due 
lini,  e specialmente  che  non  abbia  pen- 
sato a Verificare  la  proporzione  dell'  al- 
cuule  che  vi  era  contenuta.  I vinacci  del 
tino  aperto  pesavano  1 chilog.  di  più  di 
que^i  del  tino  chiuso  : • questo  aumento 
di  pcSo  si  spiega  coll'  essiccazione  delle 
sostanze  estrattive  contenute  nel  liquido, 
il  cui  contatto  dell’  aria  in  movimento  ha 
facilitato  r evaporazione,  ed  anche  per 
I'  assorbimento  'dell'  ossigeno  che  è en- 
tr.vto  nella  composizione  dell'  acido  ace- 
tico formato.  Può  applicarsi  la  stessa 
spiegazione  all’  accrescimento  del  peso 
del  tiou'che  si  è trovalo  da  o'’’,i84 
maggiore  che  nel  lino  chiuso. 

Dii.  iT  .4gr.,  24* 


..  . '.  58'<-,5oo 

. ...  . . . 33,0 

3 ,3oo 

' Una  perdita  del  fi  per  100  almeno 
e la  deteriorazione  del  vino  ritenuto  nei 
vinacci,  sono  sicuramente  gravissimi  in- 
convenienti- ed  inerenti  ai  tini  aperti , 
specialmente  nei  paesi  in  cui,  sia  per  la 
natura  del  mosto,  sia  per  la  manìa  trop- 
po generale  di  ottenere  dei  vini  molto 
colorati , si  prolunga  la  fermentazione 
nei  tini  sino  a die  il  vino  sia  chiaro.' 
Questa  perdita  però  defi'  8 per  100  de- 
ve essere  un  mmimuin.  L'  evaporazione 
che  ha  luogò,  durante  la  fermentazione, 
all'  aria  libera,  dev’  essere  proporzionata 
non  solo  alla  durala,  ma  anche  alla  tem' 
peratura  del  tino,  che  è essa  stessa  pro- 
porzionata alla  massa  contenuta,  alla  tem- 
peratura iniziale  .di  questa  massa,  ed  alla 
temperatura  dell'  aria  esterna.  Ora  'le 
esperienze  comparative  del  signor  Dru 
essendo  stale  fatte  sultanlo  su  lou  chi- 
log.  ad  una  temperatura  che  non  h^c- 
cednto  i gradi  g i/a,  è impossibile  che 
la  temperatura  dei  suoi  tini  siasi  innal- 
zata, anche  quando  la  fermentazione  era 
maggiormente,  attiva,  a più  di  1 1 gradi 
od  II  gradi  e 'i/a  ; la  ragione  di  tal 
cosa  c facile  a comprendersi,  ed  è che 
quanto  più  un  tino  è piccolo,  tanto  me- 
no grosse,  ne  sono  le  pareli  ^ per  cui  so- 
no assai  permeabili  al  calorico.  Quanto 
più  i tini  SODO  piccoli,  t{mto  più  b loro 
superficie  è grande  relativamente  alle 
masie  contenute  ■,  il  contatto  dell'  aria 
fiedda  che  gf  inviluppa  toglie  dunque 
ad  essi  proporzionatamente  più  di  calo- 
rico che  u quelli  che  sono  più  grandi. 
Dal  che  ne  segue  che,  ripetendo  in  gran- 
de r espciimculo  del  signor  , Dru  (sup- 
78 
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ponendolo  esalto  ),  si  deve  soffrire,  per 
un  tino  aperto,  ima  perdita  che  ecce 
derà  al  certo  la  proporzione  del  6 per  i »o. 

Riferiremo  ora  un'esperienza  di  La- 
voisier,  il  cut  risultamento  sembra  prova- 
re, che  i gas  che  si  sviluppano  durante 
la  fermentazione  non  trasportano  seco 
dell'  alcoole.  Questa  esperienza  è stata 
citata  spesso  da  quelli  che  negano  I'  eva 
porazione  dell'  alcoole  durante  la  fermen- 
tazione, ed  è appunto  per  questo  motivo 
che  la  si  riferisce  : quelli  che  l' hanno 
citata  non  I'  hanno  intesa  ; il  fatto  è che 
essendo  stata  eseguita  con  eircostanze  che 
nou  esistono  nei  tini  dì  fermentazione 
ordinari,  non  se  ne  può  applicare  i ri- 
sullamenli  ai  tini  in  questione. 

Esperienie  di  Lavoisier. 

La  fermentazione  ebbe  luogo  in 
vasi  chiusi,  io  un  apparato  disposto  in 
modo  che  nessun  prodotto  poteva  disper- 
dersi. L' acido  carbonico  sviluppato  era 
forzato  a passare  in  un  tubo  ripieno  dì 
frammenti  di  muriato  di  calce  essiccalo , 
la  cui  eslremilò  pescava  io  un  vaso  riem- 
piuto a metà  di  una  soluzione  di  potassa 
caustica  : I’  acido  non  aàtorbito  nel  pri- 
mo vaso  veniva  condotto  in  un  secondo 
ripieno  come  il  primo,  e questo  secondo 
vaso  era  in  comunicazione  col  mez^o 
d'  un  tulio,  con  una  _ campana  ripiena 
d'  acqua  e destinata  a raccogliere  i fluidi 
che  la  soluzione  di  potassa  non  avrebbe 
assorbito.  Il  muriato  di  calce  essendo  sta- 
to pesato  esattamente  , I'  accrescimento 
del  peso  che  aveva  acquistato  dopo  l'e- 
speiieoza  faceva  conoscere  la  quantità 
d'acqua  che  si  era  evaporata  durante  la 
fermentazione.  L'  apparato  era  perfetta 
ménte  lutato  ; e ciò  che  lo  prova  si  è che 
i prodotti  si  trovarono  pesare  quanto  le 
sostanze  adoperate.  Lavoisier  non  indi- 
ca su  quale  quuiitila  di  zucchero  avesse 
operato  ; dice  solo  che  era  limitata  ; ma 
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quando  pubblicò  i risullameiili  ebo  aveva 
.ottcnulì,  li  ridusse  a quintale  peso  dì 
marco,  senza  dubbio  per  renderli  più  fa- 
cilmente mtelligibìli  ; per  gli  stessi  motivi 
qui  si  riducooò  a quintale  metricu.  Sem- 
bra anche  che  Lavoisier  abbia  ripetutu 
più  Volte  quest'  esperienza,  e che  i risul- 
tamentì  che  ha  pubblicati  siano  la  media 
di  tutti  quelli. che  ha  ottenuti. 

Sostarne  adoperate. 

Zucchero  ......  ino*' 

Acqua 

Lievito  di  bir-1  , - , 

* s /dcòlui, 

ra  to  iiastaC,. 

. . inevito  secco.  3)70 1 

cuotcoentef  / 

Totale  . . Sfa 


Prodotti  ottenuti 


Acido  carbonico  . 

Acqoa  

Alcoolc  secco  , ' . 
Addo  acetoso 
Residuo  zuccherino  . 
Lievito  secco . 

» * 

Totale 


35,546 
408,980 
57,903  (1) 

3,5ou 

1,378 

5iu 


Non  era  passato,  sotto  la  campana, 
che  l’.arìa  contenuta  nelP  apparato.  Vi 
era  stata  evaporazione  di  13,875  d'  a- 
cqua.  Non  sembra  che  questa  cuntenca- 
se  alcoole.  Lavoisier  non  lo  dice  formal- 
mente, ma  I'  espressione  acqua  di  cui  si 
serve,  e la  Sua  esattezza  cunosduta,  non 


(■)  Si  rileva  dalle  Tavole  conleiiolc 
Delta  chimica  di  Lavoisier,  che  egli  cnu. 
siderava  come  alcoole  secco  quello  la  cui 
deiisilà  era  (]i  Saq;  ora  I*  alcoole  di  questa 
deiisilà  cuiitieue,  secoudo  le  Tavole  di  La. 
witi,  la  lya  per  lou  d'acqua. 


k 
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pnfsono  laiclare  alcun  «lubhio  sull*  as- 
senza (leir  alcoolé  nel  lìquido  evaporato. 

Si  riferisce  in  una  noia  la  dìscus-: 
sione  di  questa  curiosa  esperienza^  chel 
non  è stata  ripetuta  in  seguito  che  dal 

1 d*alcoole  coolenulo  eran 

dunque  composti  di 


•Alcoole  secco  ...» 
Acqua 


Questa  qnantUii  d'acqua  dev‘ei«er  ag- 
gioola  ai  4^8*^,99o,  di  gii  portali  nei 
prodotti.  Tutto  lo  zucchero  non  era  »ui(» 
decomposto,  poiché  se  ne  ritrova  4*^>c>94. 
Non  vi. h dunque  stato  che  di  znc-j 

chero,  e di  lievito  secco,  in  tutto! 

98<Ì',GG7,  che  hanoo  concorso  alla  formatio-j 
ne  dei  prodotti  ottcoati,  diversi  dall*  acqua.] 


VI\  C.g 

signor  Thcnanl,  ma  con  minor  diligen- 
za ; senza  debbio  perchè  aveva  più  in 
vista  di  verificare  il  modo  d'azione  del 
fermeoto,  che  i prodotti  della  decomposi- 
zione dello  zucchero.  Non  ci  occuperemo 


Questi  prnilotli  sono  ; 

Acido  carbonico 35,34t> 

Alcoole  secco  ......  50.4H0 

Acido  acetoso a.5no 

Liavito  aecco 1,37^ 


8c).  7 1 3 

Le  aostanze  secche  sdoperale  pesanti 
98.^*6671  ed  i prodotti  secchi  ottenuti  non 
pelando  che  89'*'  .713,  vi  è un  dejìcit  di 
8d>.,954.  Ma  questo  deficit  è compensato 
da  Qua'quaoiiU  d'acqua  di  peao  eguale. 


Tu  fatti;  è alalo  ritrovalo  d'acqua. 

Piò,  acqua  contenala  nell' alcoole  indicalo  come  secco.  . . 7 ,ai3  ^ 


Totale  ...  4'S  i'93 

L'  ccqni  Mopiegala,  compresavi  quella  coiilenula  nel  Uevilo, 
pesava 407  .aSg  • 


. • Anmeolo  , 

' Qnealo  annento  d'  acqua  deve  pro- 
cedere o dall'acqua  contenuta  nello  loo- 
ehero,  o dall'acqua  che  ai  è formala  a 
apaae  dellb  zucchero,  durante  1a  fermenU- 
ziooc.  Nella  prima  tuppoaiziopevolti  i pro- 
dotti, faceoao  astrazione  dal  lievito,  do- 
vrebbero estere  rìfeKii  a 8G.l>.,95i  di  zne- 
ebero  totalmente  privato  d'acqua.  • 
Allora  un  qainlala  di  zuocbaro  tecco 
darebbe  - 

Acido  carbonico  ....  4**^'i^^° 
Alcool#  a 0,793  . . . . S8  ,077 

Acido  acetoso  .....  a ,875 

Tqtale.  . . . loi  ,603. 

L'eocedente.  i<h.,6oa,  esprime  la  parte 
per  la  quale  il  lievito  entra  ocl|a  forroa- 
ziooe  di  questi  prodotti,  e per  conseguen- 
za la  quantità  che  acoropare  durante  la 
férmentazione  ; ora,  aiocome  Dell' esperieu- 
xa  qneata  quantità  è atala  la  snetà  di  ciò 
che  era  italo  adoperalo,  ne  segue  che,  per 
far  fermentare  on  quintale  di  zucchero 
privo  d'  aequa,  bisogna  adnperaae  3d>  ,ao4 
di  lievito'  secco.  Nella  seconda  aupposizionc 


• • 8 ,954  . 

si  ammette  che  l' sciane  prodotta  lo  è stala 
a spese  di  95'h..9o6  di  zucchero,  quale  ven- 
ne adoperato.  Uu  quintale  dello  alesso  zuc- 
chero deve  produrre,  facendo  sempre  ealra- 
lione  dal  lievito. 

Acido  carbonico  ....  35<h,8S5 

Alcoole  a 793 Ss  ,G44 

Acido  acetoso 3 

Acqua g ,33G(’| 

Totale  . . . loi  ,443 

L'eeeedeòte  irh, 443,  rappresenta  la 
parte  che  prende  il  bevilo  alla  formazione 
dei  prodotti.  Nelle  due  ipotesi,  lo  zucche- 
ro deve  concorrere  tlU  formazione  dell'  a- 
eido  aaelnso.  In  entrambi  i casi,  le  propor- 
zione dell'acido  carbonico  prodotta  è mollo 
inferiore  a quella  ammessa  da  Gaj-Lut- 
tac.  L'azoto  dal  fermento  è acomperto  senza 
che  si  possa  ritrovarlo. 

(*)  Questo 'peso  d'acqua  sarà  sempre 
eguale,  sia  che  si  supponga  che  esistesse  nello 
zucchero,  sia  che  si  ammetta  che  siasi  formato 
a spese  dello  laccherò. 
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dunque  qui  che  >k-l  vuliime  iT  acqua  sen- 
za alcoole  che  i stalo  evaporato  durante 
Vespcrienta.  Questo  volume  è di  1 3'  ,8^5, 
che,  in  rapporto  ai  407'  ,33g  di  liquido 
impiegato,  equivale  a 3 4/>  o per  cento. 
In  quanto  all'  assenza  dell*  alcoole  nell'  a- 
cqua  assorbita  dai  miiriato  di  calce,  si 
può  spiegarla  in  due  maniere: 

• I Per  r aflinità  dell’  alcoole  per 
I'  acqua  liquida,  afGoità  che  I'  avrebbe 
ritenuto  nella  massa,  e che  non  avrebbe 
potuto  essere  distrutta  che  da  un  grado 
di  temperatura  superiore  a qudlo  al  qpa- 
le  r esperienza  ha  avuto  luogo  ; in  que- 
sto caso  bisognerebbe  ammettere  che  di- 
stillando nel  vuoto,  ad  una  bassa  tempe- 
ratura, un  miscuglio  d'acqua  e d'alcoole, 
non  si  otterrebbe  che  dell'  acqua  sino 
ad  un  certo  limite  : questa  supposizione 
non  pare  verosimile. 

a.°  Per  la  mancanza  d' aflGoità  del- 
r alcoole  in  vapore  per  I'  acqua  vaporiz- 
zata, e pel  muriato  di  calce  secco  o satu- 
rato d' acqua.  . 

Tosto  che  la  fermentazione  è stata 
stabilita,  ha  dovuto  formarsi  un  vuoto 
nell'  apparato  ; iis  fatti,  tosto  che  l' aria 
che  riempiva  i vasi  è stata  espulsa  dal- 
P acido  carbonico,  questo  ha  dovuto  vo- 
nirc  assorbito  dalla  soluzione  di  potassa 
caustica,  a mifura  che  si  formava  ; da 
questo  momento,  la  evapurizzazione  del- 
r acqua  ha  dovuto  essere  più  rapida  di 
quando  1'  apparato  era  pieno  d'  aria  ; 
quella  dell’alcoole  ha  potuto  incomiuciare 
nello  stesso  tempo,  poiché  ve  n’  era  di 
già  formato , ma  in  piccola  quantità. 
Quando  anche  non  si  ammettesse  che 
1'  acqua  sola  fosse  assorbibile  dal  muriato 
di  calce,  questo  sale  ha  dovuta  esserne 
tosto  saturato,  poiché  si  è I'  acqua,  sola 
che  dal  principio  ha  dovuto  fornire  qua- 
si tutti  i vapori  assorbiti,  e che  la  pro- 
duzione di  questi  vapori  è stala  favorita 
dal  vuoto  quasi  assoluto  che  trovavasi 
nell'  apparato.  Dopo  la  saturazione  del 
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’muciato  di  calce,  il  vapore  d'  acqua  non 
venendo  più  assorbito  , non  se  n'  è 
formato  altro,  e quello  che  trovavasi  nel- 
r apparato,’  congiuntamente  col  vapore 
d' alcoole,  da  dovuto  rimanere  staziona- 
rio al  grado  di  tensione  determinato  dal- 
la temperatura.  Che  il  muriato  di  calce 
sia  stato  compiutamente  e rapidamente 
saturato,  non  può  dubitarsene  ; poiché  se 
ve  ne  fosse  stato  in  eccesso,  relativamen- 
te alla  massa  d'acqua,  non  si  vede  il  per- 
ché tutta  questa  masse  non  'si  sarebbe 
successisamente  .ridotta  in  vapore  per 
riempire  il  vuoto  mantenuto  dall’  assor- 
bimento del  muriato  di  calce  e dalla  so- 
luzione di  potassa.  In  quanto  all'  alcoole, 
o non  si  sarà  ridotto  in  vapori  nel  vuùlo, 
ciò  che  sarebbe  un  fatto  carioso,  o non 
è ossorbibile  dal  muriato  di  calce  secco 
od  acquoso,  nè  dalla  potaua  caustica. 

Se  questa  spiegazione  é fondata,  si 
può  dedurre,  dall’  esperienza  di  Lavoi- 
sier, che  non  si  evapori  l'alcunle  durante 
r atto  della  fermentazione  , quando  ha 
luogo  in  vasi  che  permettono  l' escila  dd 
gas  e dei  vapori  a misura  che  si  forma- 
no, specialmente  quando  il  liquido  fer- 
mentante è innalzato  ad  una  temperatura 
superiore  a quella  ddl’  atmosfera  ; circo- 
stanza che  non  ha  accompagnato  I'  es|>e- 
rienza  che  si  discute,  perchè  la  massa  su 
cui 'operava  Lavoisier,  era  troppo  limi- 
tata, e la  fermentazione  ha  dovuto  svi- 
lupparsi' con  lentezza,  e non  essere  com- 
piuta che  a capo  di  multo  tempo.  Lavoi- 
sier dice  in  fatti,  che  I*  operazione  fu 
lunga  ; ma  anche  quando  non  lo  avesse 
detto , la  circostanza  di  rimanere  una 
parte  dello  zucchelo  non  decomposta, 
indicando  che  non  aveva  adoperalo  suf- 
ficiente fermento,  basta  per  far  valutare 
con  qual  lentezza  proceda  una  fermenta- 
zione che  non  può  compiersi  rhe  n forza 
di  tempo. 
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Eiperierna  del  sig.  Thenard.  . 

Si  riferùce  questa  csperienio,  per 
gli  stessi  motivi  che  ci  hanno  fatto  rì- 
poriare  quella  di  Lavoisier. 

n 6o  grammo  di  fermento  non  et- 
aiccato  e Soo  di  zaccharo,  sono  entrate 
tosto  in  fermentazione,  essendo  la  tem- 
peratura a i5  gradi.  Nello  spazio  di 
quattro  a cinque  giorni,  tutto  lo  zucche- 
ro era  scomparso.  Si  sono'  sviluppati 
5 1 ,5  litri  d' acido  carbonico.  ' Il  liquore,| 
filtrato  e distillato  a due  terzi,  diede,  con 
una'  seconda  rettificazione,  ^65  gramme 
d’ acquavite  a 1 3 gradi.  L' apparato  era 
disposto  in  modo  da.  non  perder  nulla. 
Si  raOreddava  il  pallone  con  ghiaccio  e 
sale  : ho. riconosciuto,  colla  sintesi,  che 
questa  quantità  d' acquavite  equivaleva 
a 171,5  graulm'e  d' alcoole  a 3q  gradi. 
Delle  60  gramme  di  fermento  sono  rima- 
ste 4°  gramme  di  uqa  sostanza  che  con- 
teneva meno  ammoniaca  del  fermento. 
Questa  sostanza,  unita  collo  zucchero,  lo 
fece  fermentare,  e rimasero  3o  gràmme 
di  una  sostanza  che  non  conteneva  più 
ammoniaca.  Non  si  trova  nemmeno  un 
atomo  d' azoto  nell'  acido  carbonico  c^e 
si  sviluppa  ; ciò  che  farebbe  supporre 
che  sia  una  parte  costituente  dell'alcuole, 
ma  non  si  è potuto  scoprirvelo. 

u Da  60  gramme  di  fermento  (1) 
e da  Soo  gramme  di  zucchero,  abbiamo 
ottenuto 

Acido  carbonico  . . gramme  9 5 

Alcoole  puro  171,5 

Sostanza  estrattiva  leggermente 

aada,  non  contenente*Bzolo  . i3,» 

Residuo  del  fermento  ....  4<>>" 
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« Queste  40  gramme  contenevano 
ancora  a 5 gramme  di  fermento  ; laonde 
35  soltanto  erano  state  consunte  per  de- 
comporre lo  zucchero , e queste  35 
gramme  si  erano  ridotte  a i5  (i),  di 
una  sostanzii  bianca  insolubQe'  nell'  acqua 
senza  azione  sullo  zucchero,  che  non  da- 
va ammoniaca  colla  distillazione,  e lascia- 
va indietro  un  carbone  che  abbruciava 
quasi  senza  residuo. 

<■  Seqpbra,  dietro  ciò,  che  il  fer- 
mento tolga  ddl'  ossigeno  allo  zucchero, 
non  solo  col  mezzo  di  una  parte  del  suo 
carbonico,  ma  ancora  col  mezzo  di  una 
parte  del  suo  idrogeno  ; poiché  la  quan- 
tità di  carbonio  che  cede  il  fermento  è 
troppo  piccola  per  essere  il  solo  germe 


Totale. 


5i8,5 


(1)  Fermento  ili  uva  spini,  non  cssic. 
calo,  conleoente  tre  ijuarli  del  suo  jieso 
d'  acqua. 


(1)  Deve  esservi  un  errore  ùel  eiìcolo 
delia  decomposizione  del  fermento. 

Le  60  gramme  di  fermento  sono  stale 
ridotta  io  ultimo  a 3o  gramme,  vale  a dire, 
alla  metà  del  loro  peso.  Il  lievito  di  birra 
al  à comportalo  nello  stesso  modo  nell’e- 
sperienza  di  Lavoisier. 

Ma  sa  le  35  gramme,  che  il  signor 
Thenard  suppone  essere  state  decomposte 
nella  prima  frrifientaziona , non  avevaòo 
lasciato  che  i5  gramme  di  residuo,  le  z5 
gramme  di  fermento  che  non  erano  stale 
decomposte' non  avrebbero  dovuto  lasciare 
che  co  gramme  5/7  di  residuo,  ed  if  resi- 
duo totale  non  sarebbe  stato  che  di  z5 
gramme  5/7. 

Poiché  il  residuo  definitivo  è stalo  di 
3o  gramme,  bisogna  che,  nella  prima  fer- 
mentazione, 4»  gramme  siano  state  decom- 
poste, a si  siano  ridotte  a ao. 

Il  primo  residuo  di  4°  'grammé  ere 
allora  composto  di  : 


Fermento  decomposto  . . . ao) 

Fermento  non  decomposto.  ao| 


40 


Le  ao  grsmme  di  fermento  non  de- 
composto essendo  stale  ridotte  a metà  con 
una  seconda  fermentazione,  il  residuo  de- 
lìnilivo  ha  dovuto  essere,  come  è stalo  in 
etfetto,  di  3o  gramme,  Del  resto,  c più  fa- 
cile di  avvertire  un  errore  commesso,  che 
di  evitarlo. 
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della  formcntnzioac  (i).  1/ azoto  irom- 
pare  ed  entra  forte  nella  composizione 
deir  nicoole  ; gli  altri  principi!  del  fer- 
mento formano  dell’aado  acetoso  ed  una 
materia  bianca  insolubile  che  si  precipita. 

n Riunendo  la  quantità  d'  acido 
carbonico,  d'  alcoole,  di  sostanza  estratti- 
Ta  e di  resiiluo,  ottenuti,  si  trova,  colla 
soia  differenza  di  i/i  i (a),  la  quantità 
di  materie  che  T ha  prodotta.  ' Questa 
perdita  dev’  essere  attribuita  all'  acqua 
che  contiene  lo  zucchero^  e' non  è per 
alcun  modo  dovuta  all'alcoole  trasportato 
via  dall'  acido  carbonico.  Lenoir  se  ne  à 
assicurato  col  ricavare  più  di  5o  litri  di 
questo  gas  nella  potassa  caustica.  Culla 
distillazione  e colla  retGlicaziune  non  ave- 
va egli  ricavato  che  qualcite  gramma  di  li- 

fi)  Si  ignora  le  il  (ermenlo  toglie 
dell'  ossigeno  allo  zncohrro  col  ineizn  del 
auo  carbonio  e del  suo  idrogeno  ; si  do«ri 
forse  i|iaorarlo  eocora  per  mollo  tempo  ; 
tolto  CIÒ  che  si  sa  io  proposito,  dopo  r e- 
sperieaza  del  sig.  Gaf-Luttac,  che  qui  si 
riferisce,  si  i che  il  fcrmeolo  può  rimsaere 
in  coniano  colfo  zucchero  senta  decoin. 
porlo,  sinché  non  s' introduca,  par  terzo. 
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qunre,  il  ciij  sapore  nlcoolieo  era  si  poco 
deciso,  che  non  ti  poteva  distini;iierli>. 

Porremo  anrorii  in  nota  (5)  le  im- 
servazioni  che  fece  Ltnoir  sui  prurloits 
della  decomposizione  dello  zucchero,  sta- 
ti ottenuti  nell'  esperienza  del  signor 
Thenard. 

Lenoir  si  occupa  qui  della  soia 
assenza  deli'  alouble  nei  prodotti  aeri- 
formi esciti  dall'  apjiarato  ‘di  fermenta- 
zione. Fa  osservare  da  prima  che,  sui 
5 1 litri  i/3  d' acùlo  carbonico  che  si 
sono  sviluppali,  più  di  3o  litri  sono  stati 
ratxmlti  nella  potassa  caustica , che  ha 
potuto  benissimo  non  assorbire  che  l'aci- 
do carbonico  e l' acqua,  mentre  l'alcoole 
vaporizzata  rimaneva  stazionario,  nell'ap- 
parato, allo  stato  di  tensione  voluto  dalla 
* • * • 

un  poco  di  otùirèoo.  QuaIo  ationc  ba  To»- 
ligeoo?  Il  fig.  G ajr-LtUSac  noa  ha  teala* 
lo  di  tpiegirlo. 

(a)  11  totale  delle  tnsianae  adoperate 
è dì  3Go  .granirne.  Il  totale  dei  prodotti  è 

di  3i8,5:  ora  — 0,884 7 ì perdite 

ioo 

i damine  di.ii  53^1  oo  per  loo,  ciò  che 
fa  più  di  t/g  in  luogo  di  ì/ii. 


• (3)  Le  sostanze  adoperale  dal  signor  7htnard  sono  : 

Zucchero  . ' ' . . . 3oo  gromme 

Fermanlo  6o  gramme,  che  poirebbesi  ridurre  a i5,  perché  questo  fer- 
mento contenera,  secondo  jl  sig.  Thénard,  i tre  quarti  del  suo  peto 
d'acqua,  perciò  . ' >5 

Totale  . 3i5 


Prodotti  ottenuti. 


Acido  carbonico ' , g5  gramme 

Alcoole  a 3g  gradi,  171,$,  da  coi  si  deve  dedurre  p per  100,  pro- 
porzione d' acqua  in  peso  che,  dietro  le  tavole  'di  Lowith,  è coutendtà 
nell'  alcoole  a 3g  gradi,  corrispoodenle  alla  densità  di  Sùh.  Fatta  questa 

riduzione,  rimangono i6r,li 

Quaranta  gramme,  residuo  del  fermento  elio  ateaso  stato  del  fer- 
roeoto,  in  quanto  al  suo  mitcuglio  eoli' acqua,  a che  per  couseguenza 

deve  essere  ridotta  al  quarto . io 

Dodici  gramme  di  sostanza  estrattiva,  contenente  anche  i tre 
quarti  del  tuo  peso  d’acqua 3 


Totale. 


2Gg,at 
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temperatura.  11  restante  del  gag  è senta 
dubbio  stato  ricevuto  sotto  T apparato 


Il  d^eit  regie  è di  4^  gtgmme  79 
oeotegimi,  eqairaleale  a per  100, 

ae  lo  si  riferisce  allo  tacebero  ed  al  lievi- 
to: ed  è di  i5  per  cenio,  se  lo  si  rì- 

iqoo  ^ 

ferisce  allo  xucchero  solunto. 

Il  sig.  Thenard  altribuisce  il  deficit^ 
che  egfì  trova  per  verilè  più  lirailato  di 
quello  che  rìaulU  dal  calcolo  superiormeole 
espresso,  all*  acqua  couteouta  oello  Sue- 
ebero.  * 

Una  tale  propotxiooe  d*  acqua,  conte* 
uuta  nello  aucchero,  sembra  però  difficile 
ad  ammettersi  ; ciò  non  oslgote  si  calcolerà 
ì prodotti  ili  queste  sopposiziotie. 

Il  sig.  Thenard  uuq  aveva  adunque 
iiopiegalo  iu  zucchero  privato  d*  acqua, 
che  3oo  graiuiue,  meno 

Ki|»oiiandu  tutti  i produtU  dello  zuc- 
chero, si  trova  che  uu  quinto  di  zucchero, 
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pneuooato-chifflico,  poiché  è stutu  niisu- 
rato  ^ ma  se,  a quest'  qpoca,  V apparato 


inlierameote  privo  d*  acqua,  dovrebbe  prò* 
durre  : 

Acido  carbonico 37^1371 

Alcoole  assoluto  . . • . 60  ,4ifì 
Sostaou  astrattive  . . . 1 ,itfo 


Totale.  . . . 101  ,967 

L'eocedente  1 *^,967,  esprtme  il  peso  della 
parte  del  fermento  decomposto,  che  concor- 
ra alla  formazione  dei  prodotti  ; dal  che  ne 
segua  eba  gli  elementi  del  fermento  entrano 
per  787  gramme  nella  composizione  del- 
i’acidu  carbonico  e dell*  alcoole  prodotti  (*). 

Se  si  riferiscono  i prodotti  allo  zucchero, 
tal  quale  fu  adoperato,  talea  dire,  senza  al- 
cuna deduziooe  per  Tacqui  che  poteva  oon- 
Uuerc,  si  trova  che  un  quiuiale  di  questo 
zuci-hero,  che  sUsupporie  allo  stalo  di  erislal- 
iitaaziuue  (fonfusa,  dà  i prodotti  seguenti; 


Àcido  csrhpiiico . . Si<^-,667 

Alcoole  puro  . . 53  ,737 

Sostanze  estrattive..  . . . . . . / 1 ,000 


Totale  , . , . 86  ,4»4 

11  fermento  culra  dunque  ìu  questi  prodotti^  per  . . 1 ,G67(**) 


Lo  zucchero  non  vi*  concorre  che  per  ......  84^-, 787 


Laoude  il  dtjicit^  per  qp  quiuUle  dì  zuaefaero,  è di  . i5  ,z63 


Siccome  non  vi  è altro  prodotto  veri- 
ficato, bisogna  pure  attribuire  questo  àrjì- 
cits  od  all*  acqua  GonleuuU  nello  zucchero, 
od  alT  acqua  formala  a spese  dello  zuc- 
chero durante  la  ferioeiilazioue. 

Di  1,667  t$reioroe  di  lermeiilo  decom- 
posto, louo  gramme  jiossono  aver  formato 
le  snstauze  eslraUive  ; e le  667  gramme 
residue  devono  esser  entrate  nella  coiopo- 
siziuiie  deir  alcoole  e dell*  acido  carbonico. 

Si  c veduto,,  nella  nota  soli*  esperien- 
za di  Lavoisier^  e|ie  lo  zucchero  che  ave- 
va adoperalo  doveva  contenere  9F^-,336  di 
acqua  per  quintale,  o che  uua  porzione 
eguale  d'acqua,  per  quintale,  aveva  dovu 
tu  formarsi,  durante  la  fermentazione  del- 
lo zucchero,  con  ona  nuova  combinazìonr 
di  una  parte  dei  suoi  elementi.  Lq  zucchero, 
adoperalo  da  ha^isier^  noti  couleueva 
dunque  per  quintale  che  90^1*, 664  di  zuc- 
chero secco. 

Si  è veduto  che  lo  zutcheio  adupe- 


^rato  dal  sig.  Thenard  doveva  contenere, 
oppure  aveva  potuto  formare  i5*^-,a63.  di 
aQqoa  per  quintale,  e che  per  conseguenza 

(*)  Cinqoe  grammo  di  fermento  se^ 
sono  state  decomposte  nella  fermentaiione  dello 
luccberu  impiegato,  il  quale , fatta  deduzio- 
ne drir  acqua  che  cootaneva,*  pesa  a34s'>ai- 
I-<e  ciuque  gramme  rapportate  a questo  peso 
danho  per  quintale  ^1,(^7. 

Supponendo  che  il  fermento  * abbia  for- 
mato da  solo  le 1,180  di 

sostanze  estrattive,  rimane.  . . 0,787,  che 

devono  essere  entrate  nella  composizione  del- 
L*  alcoole  e dell*  acido  carbonico. 

t*'l  Cinque  gramme  di  fermento  secco 
essendo  scomparse  nell;i  fenneulaiione  di  3uu 
{'ramniv  di  zucchero,  la  quantità* che  deve 
scomparire  nella  fermentazioue  d'  uu  quintale 
è di  i**  ,667. 
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leriuenliiloriu , ■ tubi , l' acqua  del  li- 
ou,  uc.,  eraau  ad  uoa  ilessa  teaj(ieratu- 
ra , nun  ha  potuto  nver  luogo  alcuna 
rondeosaxiuae.  Dispiace  che  il  signor 
Thcnard  non  abbia , come  Lavoisier, 
pesato  r acqua  adoperata,  e quella  che 
l iuiasc  alla  fine  dell'  operazione;  ma,  sic- 
come si  è già  detto,  sembra  che  lo  scopo 
che  si  propose  il  signor  Thenard  fosse 
piuttosto  di  conoscere  il  modo  d'  azione 
<1el  fermento,  che  di  verificare  i prodot- 
ti della  fermentazione  alcoolica. 

L' esame  dell'  es[>erienza  di  Lavoi- 
sier e'  di  quella  del  signor  Thenard,  che 
forma  I'  oggetto  delie  note  di  questo  ar~ 


di  laccherò  avevano  dovuto  for 
itiori^lulli  i pro<fotli  ottenuti.  Ciò  non  ostan- 
te il  sig.  Thenard  ha  raccolto  |iiù  d'alcoo- 
le  chò  Layoisier,  il  cui  xncchcro  era  più 
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lieolo,  proverà,  speriamo,  che  non  abbu- 
mo  ancora  alcun  dato  sicuro  sui  prodotti 
della  fermentazione  alcoolica  ; e pare  non 
Vi  sicno  altre  esperienze,  perchè  quando , 
ai  tratta  della  deconlposizione  dello  zuc- 
chero colla  fermentazione,  si  cita  sempre 
I'  analisi  ragionata  dd  signor  Gay-Lus- 
sac.  £ 'veramente  inconcepibile  come  si 
poche  ricerche  sieno  state  fatte  (ter.  veri- 
ficare i risultamenti  di  una  operazione, 
che  si  eseguisce  tutti  gli  anni  sopra  una 
massa  di  uve  veramente  assai  grande 
Di  qqattro  esperienze  state  analizzate,  le 
due  ultime , quelle  ài  'Lavoisier  e di 
Thenard,  nun  provano  nulla  contro  la 


leeeo.od  ha  formalo  minor  quantità  d'acqua. 
Perchè  si  possan  valutare  più  facilmente  1 
risultamenti  delle  due  esperienze,  noi  pure 
le  preKnliaino  qui  compteuivamentc. 

loo  cbilogrammi  di  zucchero  hanno  prodotto: 

! -e 

Esperienza  di  Lavoisier,  Esperienza  di  Thenard. 


AciJo  carbooico.  . * 

36«li,855  . . , 

. . . 3i'k,667 

Alcoqle  puro.  ; • • • 1 • . • * 

5a  ,C44  . . . 

Acido  acetoso,  0 sostanze  estrattive  . . 

s ,607  . . 

Acqua  coulenula  nello  zucchero,  0 for- 
mala durante  la  Xeriueuiazione.  . . 

-■  9 ,336  . . , 

. . . . i5  ,aC3 

101  ,44^'  • • • 

Gli  €cce<lenli/ip44>  ^ 1,667,  etpriinouo  ^ parte  ch«  prende  il  fermento  alla  for- 
m«tioue  (lei  prodotti.  * 

100  chilogrammi  dì  toccherò  totalmente  primo  d* acqua  dovrebbero  produrr#: 

Dietro  le  esperienze  di 
Lavoisier,  Thenard 


Acido  carbooico 

Alcooie  puro  . . . . « a a • 58  ,077 

Acido  acetoso,  o sostante  gstraltive  . . * a ,875 


6i  ,4iG 
I «180 


Gli  eccedenti,  i,6«a  e 1,967,  .espri- 
nionu  la  parte  che  il  fermento  preodereb’ 
he  nella  forraatìoiie  dei  prodotti  ; ed  il 
doppio  di  ogui  ecceJcule  esprime  la  quan- 
tità  del  fermcolo  secco  di  cgnsl  natura  di 
quello  cha  ha  servito  ad  ogui  esperienza, 
che  SI  dovrebbe  adoperare  per  far  fermenta- 
le cumpiiiiauieulc  uu  quintale  di  zuccbeio 
secco . 


101  ,6oa  . a . \ « 101  ,969 

Nelle  doe  esperienze,  il  rap(>orto  tra 
recido  carbonico  e T alcooie  è beo  Ino* 
taso  da  quello  di  46*66  a 5i,34,  am/acsao 
da  tutti  i chimici  ùietro  V analisi  del  ti|^. 
Gay-Lussac.  Ciò  non  ostante,  di  tutti  i 
prodotti  della  feroSentazioue,  P acido  car- 
bonico è sicuramenle  quello  il  cui  volume 
e peso  possono  essere  con  maggior  factliià 
delermiuaii  evu  ctallcazà. 
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perdila  dell'alcuoie  ebe  accade  durante  la 
feoioeiitaziune. 

L' esperienia  compamiiva  di  De- 
ìavau  è incumpiula  ; dice  Ltnoir-:  egli 
non  ha  raccului  che  ima  piccola  quantità 
di  liquido  alcoolicq,  trasportato  dal  tino 
chiuso  dall'  acido  carbonico  ; ma,  per  le 
parlicolarilà  dell’  esperienza,  riesce  evi- 
dente che  egli  non  ha  potuto  raccogliere 
tutto  ciò  che  venne  trasportato.  Nnlla 
prova  d' altronde  che  il  tino  aperto  don 
avesse  perduto  di  piò  del  tino  chioso  ; 
esso  aveva  perduto  almeno  tutto  il  vino 
ritenuto  nel  cappello,  che  era  al  certo 
acido,  e forse  anche  putrefatto  in  parte. 
L' esperiensa  del  signor  Dru  lascia  a 
desiderare  qualche  cosa  : essa  prova  pe- 
rò una  perdita  notabile  nel  tino  chiuso, 
ed  una  perdita  maggiore  nel  tino  aperto, 
iadipeiidenlemenle  dalla  acidità  del  suo 
cappello,  che  ha  dovuto  alterarne  il  vi- 
no (i]i.  Ne  spiace  che  questa  esperien- 
za ala  stata  fatta  sopra  una  scala  cosi 
piccola;  e specialmente  che  il  signor 
Dru  non  abbia  veriCeato  la  proporzio- 
ne d' alcoole  contenuta  nei  vieto  dei 
due  tini. 

Prima  di  sviluppare  la  teorica  della 
evaporazione  dei  liquidi,  teorica  che  ba- 
sta da  sola  per  provare  b necessità;  od 
almeno  i vantaggi  della  copertura  dei  li- 
ni, riferiremo  anche  , un’ esperienza  che 
attesta  uno  perdita-notabile  d'alcoole  par- 
ticobre  ai  tini  aperti.  Per  verità,  questa 
perdita  risulta  da  due  cause  ; dall'  eva' 
porasione  dovuta  al  contatto  ddP  aria,  e 
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doli'  assoibimenlo  dell'alcoob  folto  dai 
vinacci. 

Questa  esperiensa  è dovuta  al  sig. 
Aubergier,  farmacista  a Qermout  ( Puy 
de-Oùme  ). 

« Io  bq  estratto  da  un  lino  una 
botte  dì  mosto,  prima  che  la  sua  fermen- 
tazione fosse  incominciala  ; io  l’ ho  be- 
ne otturata,  e non  vi  ho  lasciato  che  una 
apertura  di  una  linea  di  diametro  per 
r evaporazione  dell'  acido  carbonico. 
Tosto  che  il  vino  cessò  di  fermentare,  io 
lo  feci  distilbre  con  diligenza,  e di  1 5 
litri  ne  ottenni  4 di  una  acquavite  ec- 
cellente a 30  gradi;  rìsultamento  assai 
superiore  a quello  del  vino  feroienlalu 
nd  tino  e sotto  i viaacci,  che  si  limita  a 
3 litri  sopra  1 5 litri , d'  un'  acquavite 
soltanto  a i8  gradì.  » 

Diversi  risullamenti  iateressanU  tro- 
vansi  cuotenuU  ìiòplicitameota  in  queste 
poche  parole , e non  si  tratta  che  di 
estrarli.  Ltnoir  incomincia  did  confron- 
tare ì prodotti  alcuolioi  dei  due  vini,  ri- 
portandoli all'  ettolitro.  , ^ 

I 4 litri  d' acquavite  a ao  gratU, 
l>rodotti  da  i5  litri  di  vino  fermentato 
sepia  vinacci  e senza  il  contatto  dell'aria, 
contenevano  ciascuno  .0,53,4  dd  loro 
volume  in  alcoole  puro  ; cd  i quattro  in- 
sieme a'  ,i3,  G,  0 3 litri  i5  centilitri  G 
decimr.  Un  ettolitro  di  vino  fermentalo 
in  vari  chiusi  e senza  vinacci,, conteneva 
dunque  una  quantità  d' alcoole  puro 
ai.,i36X'oo 


espresso  da 


i5 


i4',a4,oa8 


(i)  Il  tioo  chioso  aveva  perdolo-S  i/a 
per  loo  del  peso  delle  uve,  oppure  8 t^io 
del  peso  del  vino  ; ma  questo  calcolo  è 
ipolaticn,  cd  i fondato  sulla  proporiionc 
d’alcoole  che  si  sir|>pone  esistere  nel  vino 
prodotta  ; proporsìooe  che  il  sig.  Dru  duo 
ha  veriGcato. 

Non  può  dirsi  lo  stesso  della  perdila 
che  ha  avuto  luogo  in  piò  nel  tino  aperto: 
questa  perdila  è di  6 per  loo  del  peso  del 

Dà.  iTAgric.,  a 4' 


vioo.  Non  lì  piiò  ricusare  d' ammetterla, 
a meno  di  negare  l’rsallezse  dell' esperico- 
za.  Quesla  perdila,  che  è affatto  imlipen- 
denta  da  quella  che  i dovuta  ai  vapori 
trasportati  dall’acido  carbonico,  è il  rìsul- 
lameiito  del  contatto  dell’ aria  sopra  mi 
lino,  la  cui  (armeolazione  aveva  doralo 
quindici  giorni.  Vi  sono,  nel  mezzogiariin, 
•lei  tini  che  rimangono  apcili  per  un  mese, 
MÓ  sellimaur,  ed  anche  di  più. 

7G 
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litri  4^"^°  ° '9  8*^^' (')> 'J**'"*^ 

I 5 litri  d' acquavite  a 1 8 gradi,  prodótti  dal  vino  fermeotato 
sotto  i TÌoacci  ed  io  tino  aperto,  contenevano  ciascuno  o,46'  ,5,  d’ al- 
Goole  puro,  ed  insieme  i'  ,39,5,  o i litro  Sq  centimetri  e messo. 

tJn  ettolitro,  fermentato  sotto  i vinacci  ed  in  tino  aperto,  non 
conteneva  dunque  che  una  quantità  d’ alcoole  puro,  espresso  da 

i,3q5X>oo  , _ o f • „ 

— : =9  ,3o,  o IO  litn  oo  centesimi  d ’acquavite  a 19  gra- 


di, quindi , 18  ,60 

DiSerenta  in  meno  pd  tino  aperto  . 9 ,88 


n tino  aperto  aveva  dpoque  per- 
duto, per  ogni  ettolitro  di  vino,  9 litri  e 
88  centesimi  d’acquavite  a 19  gradi. 
Questa  perdita,  eguale  al  terso  della  pro- 
duzione totale  ed  alla  metà  di  dò  che  ri- 
mane nel  vino,  è enorme  ; e dò  non 
ostante  Ltnoir  crede  che  certi  tini,  nei 
vigneti  meridionali  di  Francia,  ne  subi- 
scono di  più  gravi  ancora.  > Questa  per- 
dita, come  si  è già  detto,  è dovuta  a 
due  cause  ; aH'  evaporazione  prodotta 
dal  contatto  deir  aria  nei  tini  aperti,  ed 
all'  assorbimento  d'alcoole  fatto  dai  vinac- 
d.  Se  dunque  si  può  valutare  l'azione 
di  una  di  queste  due  cause,  quella  del- 
r altee  sarà  nota.  • 

Ltnoir  A studia  qui  di  ricercare 
qtude  sia  la  proporzione  d' alcoole  che  i< 


vinacci  possono  togliere  al  vino  ; questa 
ricerca  esige  una'  lunga  discussione  ; ma 
siccome  il  suo  rìsultamento  i del  maggiore 
interesse,  cosi  noi  la  riportiamo  qui  per 
esteso. 

Trovasi  nella  Enohgia  Francese  re- 
centemente pubblicata  dal  srg.  Caooìeau, 
il  prospetto  seguente  dei  prodotti  della 
distillazione  dà  vinacd,  nà  a8  diparti- 
menti in  cui  è stabilita  questa  industria  ; 
si  aggiungono  i prodotti  medi  della  raccol- 
ta di  vino,  estratti  pure  da  quest'  iqpera. 
Questi  documenti  sono  in  certa  mauiera 
uiBciali,  poiché  sembra  che  il  signor  Ca- 
voleau  abbia  avuto  a sua  dispusiùone  i 
dati  raccolti  dal  ministero  dell'  interno,  e 
gli  stali  d' esazione  dà  diritti  uniti. 

I • 


Prospetto  dei  dipartimenti  in  cui  si  distillano  r vinacci. 


Prodotto 

Prodotto  medio 

DjpaaTmEaTf 

in  alcool^  puro 

delle  raccolte  di  vino. 

Ain 

• • 49»"'  '•  • 

. . . . 374,000'**. 

Ardeche  . 

74  . . . 

. . . 334,000 

Ardeones  . . . 

316  . 

■ . . . . 56,ooq 

Anbe  .... 

. . 3,3  IO  . •. 

. ..  '.  . 573,000 

Aude  .... 

653  ...  . 

. . . . 603, ooo 

Cóte-d'  Or 

. . 1,476  . . . 

. . . . 578,000 

Doubs  . . 

• • 49».  • • • 

. •.  140,000 

(i)^i  ridoce  l’sicoots  puro  in  soqua- 
vila  a 19  gradi,  perchè  questo  titolo  c più 
noto  di  tatti  gli  altri.  U'  altronde  l' acqua- 


file  a in  gradi  contiene,  non  calcolata  una 
piccola  fraiione,  U metà  del  suo  voluma 
io  alloolc  puro. 
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Gard  . . . 

1,753 

ilerault 

4,i3i 

Isere  . 

664 

Jota  . . . 
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3o 
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Reno  ( Basso  ) 

339 
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3,i5o 
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a5 

Saona  ( Alta  ) 

3,.543 

Saona-e- Loira. 

738 

Var  . . . 

33-3 

Vosgi  . . . 

Tonno  . . 

594 

1o43)000*“' 

1714,000 

369.000 
3o  8,000 

376.000 

433.000 

5 10.000 

688.000 

547.000 

361.000 

163.000 

353.000 

344.000 

465.000 

347.000 

458.000 

. ■ s33,000 

; 661,000 

. . . ' 693,000 

. 103,000 

. . . .....  887,000 


Se  in  questi  diparthnenti  sì  distil- 
lassero tutti  i TÌnacci,  'confrontando  il 
prodotto  ottenuto  colla  somma  delle  rac- 
colte di  vino,  si  avrebbe  un  dato  appli- 
cabile a tutti  i vigneti  della  Francia  ; ma 
è facile  di  vedere  che  il  prodotto  della 
distillazione  dei  vinacci  non  è in  relazio- 
ne coll'  importanza  delle  raccolte,  nè  col- 
la ricchezza  alcoolica  dei  vini  : laonde, 
per  esempio,  il  dipartimento' dell' Alta 
Saona,  le  cui  raccolte  non  sono  che  di 
353,000  ettolitri,  ricava  dai  suoi  vinac- 
ci  3,543  ettolitri  d'alcoole  puro  ; men- 
tre nell'  Ilerault,  le  cui  raccolte  ascendo- 
no a 1,714,000  ettolitri  di  vino,  la  di- 
stillazione dei  vinacci  non  produce  che 
4, s3i  ettolitri  d'alcoole,  e nel  diparti- 
mento del  Rodano  il  prodotto  non  è che 
di  3 5 ettolitri,  quantunque  le  raccolte 
ascendano  ivi  a 4^^,*'°'’  ettolitri.  Non 
si  può  dunque  prendere  l' insieme  dei 
rìsultameotì  di  questo  prospetto  come 
misura  dei  prodotti  che  la  distillazione 


dei  vinacci  di  tutti  i vigneti  potrebbe 
dare  : questa  misura  sarebbe  evidente- 
mente troppo  limitata.  Se  in  un  solo  dei 
dipartimenti  compresi  nel  prospetto , si 
distillassero  tatti  i vinacci,  il  rapporto 
tra  r alcoole  ottenuto  ed  il  prodotto  del- 
le raccolte  di  vino  di  questo  dipartimento 
sarebbp  una  misura  che  si  potrebbe,  sen- 
za grave  errore , applicare  a tutta  la 
Francia  ; ma  nessun  dipartimento  trovasi 
in  questo  caso.  Bisogna  quindi  prendere 
per  termine  di  confronto  i risultamenti 
ottenuti  nel  dipartimento  in  cui  la  distil- 
lazione dei  vinacci  è la  più  estesa,  pro- 
porzionatamente colle  raccolte  ; ma  la 
valutazione  che  se  ne  dedurrà  dei  pro- 
dotti possibili  della  distillazione  di  tutti 
i vinacci,  non  potrà  essére  che  un  mini- 
mum. Questo  dipartimento  è quello  del- 
r Alta  Saona  , la  cui  raccolta  media  è 
di  353,000  ettolitri,  e dove  il  prodotto 
delle  distillazione  dei  vinacci  è dì  3,543 
ettolitri  d'  alcoole  puro.  Questo  prodotto 
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eguaglia  0,01 52^,  od  un  poco  più  di  i 
e t/2  per  loo  di  tutta  la  rar.colta  del 
vino.  Se  ti  riducono  i 3,542  ettolitri 
d’ aleoole  puro  in  acquavite  a i g gradi, 
ti  trova  che  la  quaulitù  d'  acquavite  , a 
questo  titolo,  estratta  dai  vìnacci,  corri- 
sponde al  3 per  loo  di  tutta  la  raccolta 
di  vino  io  questo  dipartimento  (i). 

I vinacci  rìteogono  adunque,  in 
acquavite  a i g gradi,  almeno  3 per  i oo 
in  volume  di  tutto  il  tino.  Questa  pro- 
porzione è al  certo  troppo  limitata  ; ed 
è impossibile  di  dubitarne  dietro  le  se- 
guenti considerazioni  : 

I ° Non  tutti  i vinacci  vengono  di- 
stillali nell'  Alta  Saona  ; se  lo  fossero, 
la  proporzione  sarebbe  maggiore. 

2. °  ir  prodotto  <n  alcnoie  è dimi- 
nuito di  tolta  la  quantità  che  viene  sot- 
tratta alle  gaircllc. 

3. ”  Il  dipartimento  dell’Alta  Sao- 
na, in  ragione  della  sua  latitudiue,  c del- 
la sua  piisiziiiiie  eleti>ta,  è uno  di  quelli 
che  producono  i vini  i meno  ricchi  di 
aleoole.  Ciò  non  ostante  si  deve  attennersi 
provvisoriamente  alla  proporzione  stabi- 
lita qui  sopra.  Lo  stesso  signor  Auber.- 
gier,  di  cui  si  discuti*  P esperienza  com- 
parativa sulla  ricchezza  alcuolica  dei  vini 
fermentati  in  vasi  chiusi  ed  in  vasi  apèr- 
ti, fornisce  un  'altro  rìsultammlo.  Egli 
annuncia  di  avere  estratto  i5o  litri  di 
acquavite  da  3,ooo  libbre  di  vinacci  ; 
il  titolo  di  questa  acquavite  non  è iodi- 

fi)  Il  proilolln  medio  di  lutti  i vigneti 
della  Francia  essendo  di  35,076,1100  etln- 
lilri,  se  si  divIilUssern  de  per  tatto  i vi- 
necci  nells  stessa  pro|iOriione  coma  nel- 
r Alla  Saon»,  si  otletrvbbe  almeno  uo* 
qoenlili  d’ aleoole  puro  espresso  da 

_ 535  5a5  «uoliiri.  La  lo- 

asjooo 

tslilà  dei  vini  distillali  in  Francia  si  elevs 
a 5,a3o,ooo  ettolitri,  cha  producono  470,000 
ettolitri  d' aleoole  poro.  Si  può  ricavaroc 
di  piò  dai  vinacci,  c ne  riteiiguuo  assai  più 
di  quella  ebe  se  ne  può  cslrarue. 
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cato  ; ma  si  può  ammetterò  che  fosse  al- 
meno a ig  di  Carlier,  titolo  il  più  basso 
ed  il.  più  comune  delle  acquavite  dei  vri- 
nacci.  Si  è dunque  jS  litri  d' aleoole 
puro  che  egli  ha  ricavato  da  i,5oo  chilo- 
grammi di  vinacci;  <jS  litri  d’ aleoole  pu- 
ro pesano  5g*'',4,  i vinacci  ritengono 
dunque  almeno  o,o3g6  ; cioè  presso  a 
4 per  cento  del  loro  peso  d'alcoole  puro. 

Ne  toglie  al  certo  di  più  al  lino  , 
poiché  soRrono  ben  mollh -perdile  prima 
di  essere  sottoposti  alla  ditlillazione.  Per 
rapportare  i j5  litri  d'alrirale  al  volume 
del  vino,  bisognerebbe  conoscere  il  rap- 
porto del  peso  dei  vinacci  ai  peso  del  vi- 
no. L’ esperienza  del  signor  Drn,  dbcua- 
sa  in  questo  articolo  è,  probabilmente  la 
sola , che  stabilisca  questo  rapporto.  I 
vinacci  torchiali  del  suo  lino  coperto  pesa- 
vano 56/200  del  peso  dell'uva,  56/i  1 j 
del  peso  del  vino.  I vinacci  torchiali  del 
suo  tino  Coperto  pesavano  '5g/aoo  del 
peso  delle  uve  e 5g/ioo  dd  peso  de) 
vino.  • ■ 

Queste  proporzioni  sono  eccessive  ; 
se  si  veriGcano  in  qualche  vigneto  del 
mezzogiorno,  ne  deve  rìsollare  ddle  per- 
dite enormi.  Supponiamo  che,  per  termi- 
ne medio,  il  peso  dei  vinacci  torchiati 
sia  il  quarto  del  p^so  totale  dd  tino  do- 
po la  fermentazióne.  Allora  i i,5oo  chi- 
logrammi dei  vinacci  distillati  dal  signor 
Aubergier  avrebbero  fatto  parte  di  uno 

0 più  tini  di  un  peso  totale  di  6000 
chilog.,  che  avrebberq  prodotto  4,800 
litri  di  vino.  I 75  litri  d'alcoole  puro, 
rapportato  ai  4,5oo  litri  di  vino,  danno 

1 2/3  per  100,  oppure  3,  i/5per  100 
in  acquavite  a 1 g gradi.  Questo  eccede 
alquanto  il  limile  dell'  Alta  Saona. 

Ilitoroiamo  all'esperienza  del  signor 
A iibergier.  Si  è veduto  che,  confi  ontan- 
do  i prodotti  alcoolici  del  vino  fermen- 
talo in  vasi  chiusi,'  e senzii  vinacci,  con 
quelli  del  fino  fermentato  coi  vinacd  in 
vasi  Dpeili,  quest'ultimo  aveva  perduto, 
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per  ettolilro,  9 Hirì,  88  centilitri  d' acquavite  n ig  gradi,  quindi  . . 9'  >88 

Siccome  questa  perdita  è dovuta  a due  cause,  alP  evapuraxione  pel 
contaltu  ddP  aria  ed  all'  asaorbimento  dei  viaacci,  irattarasi  perciò  sapere 
per  quanto  ciasciina  di  queste  due  cause  vi  avesse  contribuito.  Un  primo 
dato,  dedotto  dal  prodotto  della  distinailooe  dei  vinacci  nell'  Alta  Saona, 
porla  a 5 per  ioo  del  volume  del  vino  la  proporzione  d'acquavite  a ig 
gradi  che  i vinacci  tolgono  al  tino.  Uq  secondo  dato,  dedotto  <b  una  distil- 
laxiope  latta  dal  signor  Aubergier,  porta  a 5 i/b  per  100  la  proporzione 
d' acquavite  allo  stesso  tìtolo,  che  i vinacci  tolgono  al  vino.  Siccome  queste 
proporzioni  non  sono  evidenleroente  che  dei  minimum,  perciò  non  si  ar- 
rischia nulla  nell' adottare  la  più  forte.  Dedncendo  adunque,  dalla  perdita 
sofferta  dal  vino  fermentato  eoi  vinacci  in  tino  aperto,  la  proporzione  di 
acquavite  che  J vinacci  hanno  dovuto  togliervi,  quindi 5'  ,35 

• ■ 9 restante  6'  , 55 


esprime  il  volume  d' acquavite  a 1 g gra- 
di che  ogni  ettolitro  di  vino  ha  dovuto 
perdere  coll'  evapotatione  che  risulta  dal 
contatto  dell'  aria  sopra  un  lino  aperto. 

Gò  eh’  è molto  notabile  si  è,  che, 
neirespcrìtoza  del  sig.  Dm,  il  tino  aper- 
to ha  perduto  egualmente  6 per  lòo  : 
questa  perdila  è in  vero  rapportata  al  vi- 
no ;r  ma  è molto  verosimile  che,  se  il  sig. 
Dm  avesse  distillalo  i vini  dei  suoi  due 
lini,  questa  perdita  avrebhe  dovuto  essere 
ràp|>ortala  alF  alcoole.  Delle  due  perite, 
a cui  i tini,  apèrti  truvaiui  esposti,  questa 
che  è dovuta  all'  assorbimento  dei  vinac 
ci  dev'  essere  proporzionalo  al  suo  ^u- 
me  ; essa  non  deve  dipendere  dalla  du- 
rala della  •fermentazione  ; poiché,  per 
corta  eh'  essa  sia,  i vinacci  sodo  sempre 
saturali  compiutamente  ili  un  liquore  più 
sicuolicu  del  vino;  si  è tpeciaimcnie  alla 
grande  proporzione  d'akoole  ritenuto  dal 
vinacci,  che.il  vino  di  torchio  deve  la 
proprietà  di  contribuire  alla  conservazio- 
ne dd  vino  spillaM  con  cui  lo  si  mischia 
spesso  : le  sos^nze  estrattive  cedole  dai 
vinacd,  quando  vengono  torchiati,  con- 
tribuiscono senza  dubbio  alla  conserva- 
zione del  vino,  ma  la  maggior  dose  d' al- 
coole ch'etsu  condene  produce  un  effetto 
più  potenfe. 


La  perdila  dovuta  all'  evaporazione 
col  contatto  ddl'aria  è necessarìameute  pro- 
porzionale alla  durata  ddia  fermentazione; 
quando  questa  dura  da  tre  settlmaue  ad 
un  mese  e mezzo  e più  (ciò  che  ha  lungo 
in  alcuni  paen  del  mezziidi  della  Francia), 
la  perdita  in  olcooie  è enorme,  e finirebbe 
collo  spossare  i vini  ì più  ricchi,  se  una  cir- 
costanza particolare  non  contrìbnisse  a ral- 
lentarla. Questa  circostanza,che  basta  sola 
per  fiir  valutare  le  pratiche  in  uso  net. 
vigneti  del  mezzogiorno,  si  è la  putrefa- 
zione,. ed  in  seguito  il  diseceamento  della 
parte  soperiore  del  cappello;  sino  a che 
questo  è intatto,  la  sua  porzione  non  im- 
mersa è mantenuta  in  una  costante  -umi- 
dità per  l'azione  della  capilhrità  che  in- 
nalza il  liquido  dal  lino,  al  di  sopra  del 
suo  livello,  tra  le  pellicole  in  contatto,  ed 
anche  tra'  le  fibre  legnose  dei  raeemoli. 
Laonde  l'aria  che  lambisce  continuamen- 
te la  superficie  del  lino,  trovasi  sempre 
in  coniano  con  le  superficie  che  traspi- 
rano il  liquidia  che  esse  contengono,  e 
ciò  che  vi  toglie  vi  è subito  restituito. 
Questo  effetto  cessii  nella  parte  stqicriore 
quando  la  fermentazione  pulriila  vi  ha 
disorganizzato  ogni  cosa.  Non  è più  allo- 
ra che  nello  strato  inferioru  dilla  parte 
non  immersa,  die  l' aria  può  cusilriliuire 
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a facilitare  rcTaporaiione;  ma  liccome 
tI  circola  meno  rapidomojle,  co»l  la  ma 
azione  ò meno  intenza.  ezziccamento 
del  cappello  contribuizca  donque  a ral- 
lentare r evaporazione  ; ma  quezta  coaa 
è di  poco  giovamento. 

Nelle  ezperienze  dd  zig-  ^ru  e dd 
zig.  AubtrgUr^  che  alteztano  una  perdi- 
ta per  evaporazione  in  acquavite  a 1 9 
gradi,  eguale  a 6 o 6 t/i  per  100  del 
volume  dd  vino,  la  fermentazione  aveva 
durato  1 5 giorni.  E evidente  che  questa 
perdita  sarà  più  o meno  grande,  secondo 
che  la  fermentazimie  durerà  più  o meno 
di  i5  giorni.  Ciò  non  ostaiite  essa  non 
può  essere  intieramente  proporzionale 
alla  durata:  laonde,  nel  mezzogiorno,  una 
fermentazione  di  nn  mese  non  produrrà 
una  perdita  doppia,  perchè,  come  si  è 
veduto,  r essiccamento  dd  cappello  con- 
tribuisce a diminuiiia  ; nd  nord,  al  con- 
trario, la  perdita  non  sarà  ridotta  a metà 
con  una  fermentazione  di  7.  od  8 giorni, 
perchè  T attività  della  fermentazione,  e 
specialmente  le  frequènti  follature  del 
cappello,  contribniscono  molto  ad  au- 
mentare l’ evaporarione. 

Se  si  prende  il  limite  dd  fi  "t/i  per 
1 00,  come  termine  medio  deità  perdita 


pròdotta  dall'evaporazione  nd  tini  aperti, 
il  mimmum  sarà  4 ed  il  maximum  g per 
100  del  volume  del  vino,  in  acquavite  a 
1 9 gradi.  La  perdita  tolde  in  acquavite 
può  dunque  andare  aia  i/3  per  cento 
del  volume  dd  vino.  A questa  perdita  bi- 
sogna  aggiungere  ancora,  se  si  vnol^vdo- 
tare  con  esattezza  tutti  gli  svantaggi  dei 
tini  aperti,  quella  dd  vino  ritenuto  nei 
vinacd,  quando  questi  sono  addi  inferior- 
mente, putrefatti  nd  mezzo,  ed  essiccati 
alla  zuperfide  ; questa  perdita  è assai  im- 
portante. L'  esperienza  del  sig.  Auber- 
gter,  da  cui  ricavasi  questi  rìsultamenti, 
prova  implidtamente  che  i vini  dd  mez- 
zogiorno che  si  sottopongono  alla  distil- 
lazione, sono  lungi  dal  contenere' la  pro- 
porzione d’alcoole  che  dovrebbe’esùtervi 
giusta  la  ricchezza  dd  mosti  che  gli  hanno 
prodotti.  II  sig.  Aubergier  ha  ricavalo  , 
dal  vino  che  aveva  fatto  fermentare  ia 
vasi  chiusi  c senza  vinàcci,  14,34^100 
per  1 00  d’atcoole  poro. 

L'estratto  seguente,  di  un  Prospet- 
to della  fabbricazione  ddle  ocqneviti  di 
vino,  che  è inserito  ndia  Enologia  fran- 
cese., farà  conoscere  dò  che  il  vino  pro- 
duce in  alcoole  nd  dipartimenti  più  me- 
ridionali. ' 

Ettolitri 

di  alcoole  puro  ottenuto 

33,000 

4,735 

63,408 

05,484 

43,750 

8,700 
6,3oo 


DivsaTunni. 

Ande  . . . . 

Bocche  dd  Bodano 
Gard  . . . . 

Heranlt  . . . . 

Getz 

Lot-e-Garonna. 

Ver  ...... 


Ettolitri 
di  vino  distilUtto 

191.000  . 

45.000 

308.000 
1064,000 

500.000 
g3,ooo 

65.000  . 


3366,000  334,369 


La  proporzione  media  per  quesu 
sette  dipartimenti  è di  9,90/100  per 

(1)  Si  distilla  in  Francia  5,a3o,ooo 
ettolitri  di  vino,  che  producono  470,000 
ettolilri  d' alcoole  poro. 


cento  del  volume,  dd  vino  in  alcoole 
[puro  (i). 

La  proporzione  media  dell'  alcoole  al 
vino  è dunque  del  g per  100  in  volume, 
o di  18  per  100  io  acqnavite  a 19  gradi. 
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Qaetla  proponùooe  è del  4 per  1 00 
pià  delxde  quella  (tata  verificata  dal 
o'g.  jiubergier , nel  vino  di  Puy-de^ 
DòiBe;  ma  dccome  i vini  dei  (ette  dipar- 
timenti, oompreei  nel  prorpetto  preao- 
cennato,  dovrebbero  euere  più  alcooKci 
di  qiielli  del  Puy-de-Dóme,  cosi  l»(ogoa 
che  abbiano  perduto  nel'  tino  più  del  4 
per  100  del  loro  volume,  in  alcoole  pu- 
ro. Questa  perdita  in  alcoole,  che  (em- 
bra  almeno  eguale  alla  metà  di  ciò  che 
rimane  nel  vino,  sarebbe  facile  ad  evitarsi 
con  mezzi  che  contribuirebbero  inoltre 
al  miglioramento  dei  prodotti.  Si  ricono- 
sce generalmente  che  l' acquavite,  detta 
di  Mompellieri,  è inferiore  a quelle  che 
N fabbricano  nella  Qharente  e nella  Cfaa- 
rente  Inferiore,  e che  sono  note  sotto  la 
denominazione  generale  d'acqueviti  di 
Cognac.  Questa  ultime  procedono  da 
uve  bianche  che  si  (anno  fermentare  sen- 
«a  vinacci.  ' 

£•'  inferiorità  dèlie  acqneviti  di 
Mompellieri  dipende  specialmeute  dal 
procedere  da  ove  rosse,  le  quali,  avendo 
fermentato  lungammite  coi  vinacci,  tra- 
sportano nella  caldaja  una  grande  quan- 
tità di  sostanze  coloranti  ed  estrattive. 
Se,  in  luogo  di  far  fermentare  cu!  vinacci 
le  ore  destinate  a formar  vini  da  distil- 
larsi, si  torchiassero  per  fame  (èrmenta- 
re  il  mosto  entro  grandi  Jiutti,  si  otter- 
rebbe del  vino  senza  colore  e poco  carico 
di  sostanze  estrattive,.che  darebbe  dell'ec- 
cellente acquavite,  ed  in  una  quantità 
maggiore  che  cui  metodo  attuale. 

ET  noto  generalmente  che  i mosti 
del  mezzogiorno  sono  così  abbondanti 
di  zucchero  che  fermentano  difficilmente 
senza  i vinacci  : questo  è un  motivo  per 
non  ispicciola{e  le  uve  che  si  tanno  fer- 
mentare nei.  tini  aperti;  si  deve  evitare 
allora  tutto  ciò  che  può  rallentare  la  fer- 
mentazione; ma  il  mosto  rinchiuM)  in 
botti,  senz' altra  apertura  che  quella  che 
è necessaria  per  fescita  del  gas  acido  cor- 
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bonico,  può,  senz’  alcuno  inconveniente, 
prolungarvi  la  sua  fermentazione  per  due 

0 tra  mesi.  D'altronde,  se  si  volesse  otte- 

nere una  vinificatone  più  rapida,  baste- 
rebbe aggiungere  al  mosto  un  fermento 
qualunque,  ma  specialmente  di  fecce  o 
di  schiume . di  vini  bianchi.  Si  potrebbe 
anche  giungere  allo  stesso  scopo  diluen- 
do il  mosto  con  acqua,  sino  a che  la  sua 
densità  sia  ridotta  a 100  1 1 gradi  del- 
l'areometro di  'Beaumé  : come  si  è già 
detto.  In  quanto  ai  vini  da  tavda,  ò 
evidente  che,  se  conservassero  l' enw- 
me  quantità  d' alcoole  che  la  fermenta- 
zione in  tini  aperti  vi  fa  perdere,  ■ non 
sarebbe  piò  necessario  di  manipolarli  per 
metterli  in  ìstato  di  reggere  ai  trasporti 
per  mare.  ‘ > 

La  fermentazione  in  lim  chiusi  per- 
metterebbe di  spicozolare  le  ove,  non  già 
per  intiero,  ma  in  grande  proporzione  ; 

1 vini  sarebbero  più  delicati,  più  presto 
bevibili,'  ciò  che  è di  vantaggio  tanto  pel 
produttore,  còme  pel  commerenrate  ; e 
siccome  cooterrebbero  una  maggior  quan- 
tità d' alcoole,  cosi  si  conserverebbero 
più  a lungo.  Il  vino  ritenuto  uei  vinacci, 
quando  si  vuotano  i tini,  non  avrebbe 
dell’  acido,  come  accade,  in  più  della  metà 
(lei  vigneti  di  Francia  ; lo  stesso  vino 
spillato  non  s' inacidirebbe  più , corno 
accade  troppo  spesso. 

Se  i vini  destinati  per  la  tavola,  con- 
servando r alcoole  che  perdono  col  me- 
todo attuale,  fossero  giudicati  troppo forti 
dai  consumatori,  il  rimedio  da  adoperarsi 
sarebbe  semplicissijuo  : consisterebbe  esso 
nel  diluire  il  mosto  con  acqua,  in  modo 
da  ridurre  il  vino  a contenere  la'propor- 
zione  d' alcoole  che  conteneva  quando 
veniva  fatto  fermentare  in  tini . aperti. 
Quest'  aggiunta  à'  acqua  al  mosto  non 
arreca  alcun  inconveniente  : anzi  questa 
non  à nemmeno  una  innovazione,  poichà 
trovasi  in  uso  io  molti  vigucti  dell'  Arci- 
pelago. In  fine  con  tutti  questi  meui  si 
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olliirtebbv  maggiur  quaDtità  ili  viou  e di 

niigliur  qualità. 

Quoto  è a uo  di  preuo  ciò  die  di- 
ceva il  ligi  Gio.  .lini.  Gervais,  rucco- 
maodandu  I'  ap|>araUi  di  tua  sorella.  Ad 
eccesione  di  alcune  eMgeniziuni  che  ti  è 
permetio, /.enoir  è d'accordo  arca  i van- 
taggi dei  tini  coperti,  ed  enti  oe  è talmente 
persuaso  di  questi  vantaggi,  che  non  esi- 
tava a dire  ehe  varrebbe  uncur  meglio  di 
|>agare  alla  sig.  Gervais  là  cuntrlbutiune 
che  essa  si  proponeva  di  esigere  sopra  le 
Ilota  ceutinaja  di  mille  tini  vinari  die 
esistono  in  Francia,  ansi  che  tralasciare 
di  coprirli.  Ha  siccome  il  grande  cafipuc- 
cio  di  latta  che  piacque  alla  Gervaii  di 
porre  sul  coperchio  del  tino,  senta  dub- 
bio per  dar  fondamento  alle  tue  etatiuni, 
è inutiie,  imbaratzante,  e dbcrelamente 
ridicolo,  coti  crede  che  tia  più  economi- 
co, più  comodo  e più  ticuru  di  iar  met- 
tere i fondi  ai  lini  da  entrambe  le  |iarti, 
ritenendo  in  quello  supcriore  una  porla 
ad  incastro  per  introdurre  le  uve  e per 
estrarre  i vinecd.  Questo  può  tarsi  tenta 
pagare  alcuna  licenza.  Ti  è anclie  una 
ccuuomia  di  aS  o 3u  uiiliuiii  di  bande 
stagnate,  che  sarebbero  occorse  per  met- 
tere il  cappucciu  a tulli  i liui. 

Si  è indicato  poco  sopra  i mezzi  di 
coprire  i lini  tanto  di  pietra  che  di  muro; 
cì  limiteremo  perciò  a ripetere  qui  che 
uo  coperchio  mutnle  che  si  [KMsa  levar 
via  dopo  d' overe  tvinalo,  non  chiude- 
rebbe il  lino  cort  bestonte  eeetlezza,  qiiao- 
do  non  ti  faccia  uso  di  messi  complicati 
e custosì  ; il  gesso  ed  il  cemento,  iodicati 
dalla  sig.  Oervais,  coma  sottanie  uppor- 
tuoe  per  lutare  il  coperchio  col  tino,  non 
sono  opporloni  per  questo  sho.  Il  solo 
luto  applicabile  in  quatto  caso,  perchè  si 
essicca  celoremente,  «onserva  una  certa 
iJastieità,  ad  ò iaaolubile  e senza  odore, 
ti  è un  miscuglio  di  calce  die  ti  fa  scio- 
gliava  bagnandola  soltanto  nell’  acqua,  e 
di  ntìm.  hiawro,  o di  latte  rappreso  bene 
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sgocckilatu  : ma,  lu  ripatiomo,  il  migKor 
luto  vale  a nulla  per  unire  ineieine  le 
superCde  di  legno  esposte  alT  umidità 
ed  al  calore. 

Per  godere  di  tutti  i vantaggi  ooo- 
giunli  col  chiudimeDiu  dei  tini,  bisogaa 
che  questo  chiuditbeuto  sia  fisso,  e eba 
non  posta  in  alcuna  della  sue  parti  darò 
il  miaiain  accesso  all' aria;  io  nnaparoli^ 
|>ei  tini  di  legno,  la  copertura  deve  con- 
sistere in  un  secondo  fondo  con  una  porta 
nel  mezzo  ; pei  tini'di  muro,  bisogna  fiir 
uso  di  un  tavolato  ad  incastro  die  pene- 
tri nel  muro.  Una  vòlta  boM  di  mattoni 
sarchile  anche  preferibile.  ^ amai  facile, 

10  un  tino  coperto  in  tal  mudo,  di  esegui- 
re tutte  le  u|ierazioQÌ  che  ai  vuole  ; ai 
può  come  in  un  lino  a|ierto  fallare  3 
cap|>elio,sesi  vuole  avere  un  oulorameato 
più  iulenso,  introdurvi  del  mOato  bol- 
lente, ec. 

Qui  poi  è mestieri  riferire  anche 
alcune  esperiense  state  «eguite  dal  sig. 
Fabbroni. 

Bsperìema  / 

n Estendo  stato  posto  a fermcnlare 
dd  mosto  sensa  racimoli  e senza  vinncci, 

11  suo  vylume  dopo  Ju  furmeolasione  si 
trovò  diminuito  di  uo  ottavo,  pd  solo 
fatto  della  evaporasiune,  e bi  densità  si 
trovò  talmente  diminuita,  che  Parepmetro 
vi  discese  al  punto  in  cui  discende  a teni- 
|>eralura  eguale  neU'  acqua  disdllata.  u 

Esperieitta  i3. 

V Alcune  uve  schiacciate  e private 
solo  dei  racimoli,  ricopertn  di  uno  strato 
quattro  volle  maggiore  d' olio  d’  uliva, 
incominciarono  a lermcolare  a capo  di 
tre  giorni.  La  (eniientasioDe  durò  didas- 
scUe  giorni,  ed  il  mosto  non  aveva  per- 
duto che  un  ventesimo  dd  suo  vulume.  » 


Diyiti^  by  Cjuu^Ii 


T IN 


VI  N 


055 


n II  motto  della  quarta  «tperienza,  fermentato  col  contatto 
tleiraria,  ai  era  perduto  un  ottavo  dei  suo  volume,  oppure.  . la  i/a  per  o^o 
Il  mosto  della  i3  esperienza,  fermentato  sotto  uno  strato 
d’ oKo,  non  aveva  perduto  che  i/ao  del  suo  volume,  oppure  . 5 per  e/o 

Diflerenza  in  iivantaggio  del  mosto  fermentalo  col  contatto 
dell' aria 71/3  per  o/u 

Ecco  lina  nuova  prova  in  favore  Esptrienui  S. 

del  chiudimento  dei  tini  : ciò  non  ostan- 
te, siccome  i motti  confrontati  non  erano  « Dei  motto  posto  entro  due  lun- 
nellu  stesso  stato,  avendo  uno  di  essi  fer-  ghi  vati  cilindrici,  1'  uno  dei  quali  venne 
mentalo  colle  bucce,  ciò  che  ha  potuto  coperto  con  uno  strato' d' olio  quattro 
aumentarne  in  apparenza  il  volume  (i),  volte  maggiore  di  qucHo  del  motto,  fer- 
cusl  non  n (ara  uso  di  questo  risulta*  mento  nei  due  vasi  ; ma  quello  che  era 
mento.  coperto,  più  lentauiente  ^ quest'  ultimo, 

Fabbronl  ci  fornisce  un’altra  espe-  dopo  la  fermenlaziune,  era  appena  dimi- 
riensa  comparativa  che  riferiamo.  nuito  di  >/>5, l' altro  lo  era*di  >/8.  » ' 

» 

in  Tolume 

Perdita  del  mosto  fomentalo  al  contatto  dell'aria  . . \i  per  o^o 

Perdita  del  mosto  fermentato  sotto  P olio.  . . , . 6 per  i/3 

DilTorcnza.a  svantaggio  del  mosto  fermentato  col  con- 
tatto deir  aria,  per  u/o , 3 per  85/ioo 


Ne  spiace  che  Fabbroni  non  abbia  ma  vi  è ancora  un'  altra  perdita  che  ri- 
pensalo a verificare  la  proporzione  dd-  mane  da  valutarsi  j ed  è quella  che  risulta 
l' alcoole  contenuto  net.  due  vini.  Questa  dalla  diversità  tra  le  densità,  prima  e 
uiaocauza  però  gli  è comune  con  quasi  dopo  la  fermentazione.  Per  rendere  il 
tutti  quelli  che  si  sono  occupati  della  calcolo  più  chiaro,  ridurremo  il  volume 
fermentazione  vinosa  ; si  usa  una  esat-  all'  ettolitro.  Fabbroni  non  ha  indicata  la 
tessa  spesso  minuziosa  nelle  particolarità  densità  del  mosto  adoperato  in  Questa 
di  poco  interesse,  e si  dimentica  quasj  occasione  ; ma  si  vede  dalle  numerose  de- ^ 
sempre  di  verificare  il  risultamento  essen- scrizioni  delle  sue  esi<  rìenze,  che  egli 
siale  deli'  operazione.  Il  calcolo  che  prc-  operava  .abitualmente  sopra  mosti  che 
cede  non  esprime  che  la  perdila  in  volo-  segnavano  1 1 gradi  all'  areomctrn  di 
nie  sofferta  da  ciascuno  dei  due  mosti  ; lieaumc.  Si  può  dunqne  ammettere  que- 
sta densità  nel  mosto  dell'esperienza  n.”  5. 

Gli  1 1 gradi  dell'  areometro  di 
lieaumc  corrispoiidonu  ad  un  peso  spc- 
cifìeo  di  i,u83;  dal  che  ne  segue  che 
un  litro  di  liquida  ad  1 1 gradi  pesa  1 
chilog.  85  grammo,  e i ettolitro,  108 
ehilog.  3oo  gr. 

Dii.  fF/ljiric.,  80 


(li  Quando  le  bNCce  rermeolaoo  col; 
mosto.  ì' arifln  carboniro  che  »ì  sviluppa 
iieirioterno  delle  celle  che  non  sono  iutie- 
lamcMle  Uceralcv  le  gotiliA  ionie  piccoli 
|•«liuui  che  ((iiHee^'iano  ucl  )i(|uiiio,  « ut 
•luinrnlaiio  >1  v«tluiue  «pp4reQie. 
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L'  ettolitro  di  mosto  formatosi  col  contatto  dell'  aria  pesava 

dunque ' . ■ 

Questi  loo  litri,  avendo  perduto  io  volume  durante  la 
fermentazione,  il  vino  era  ridotto  a 87*, Su  che  doveva  dopo  la 
fermentazione,  segnare  zero  all'  areometro.  Ogni  litro  non  pesava 
dunque  di  più  di  1 chil.,  ciò  che  forma  per  gli  87'  ,5o..  . 


Perdita  totale  in  peso  soflcrtu  dal  mosto  fermentato  io 

con- 

tatto  dell'  aria 

. 

. 

20'^ 

,800 

L'ettolitro  di  mosto  fermentato  sotto  Tolinpesara. 

IO  8''’ 

,3oo 

Questi  100  litri,  avendo  perduto  1/ 1 5,  sono  stati 

ridotti,  dopo  la  fermentazione,  a ,33,  che  non  han- 

Ilo  pelato  di  più  di  ' 

95 

,335 

Perdita  totale  suflerta  dal  mosto  fermentato  sotto 

T olio . . . . 

14''' 

>9^7 

Sottraendo  questo  perdita 

• ■ 

• 

>4- 

da  quella  suflerta  dal  primo  multo  ; il  restante 

. • 

- . * 

,833 

loo'**  ,3oot'- 


87  ,5oo 


esprìme  la  perdita  io  più,  sofferta  dal | un  peso  specifico  di  i,o83.  L' eccedente 
primo  mosto,  cuniparalivameote  a quello  di  questo ^eso  specifico  su  quello  dell'a- 
ché  ha  fermentato  sotto  l'olio;  perdita  equa,  è dovuto  allo  zucchero  ed  ulte  so- 
che deve  essere  attribuita  al  contatto  del- stanze  che  r accompagnano  nel  nuostu. 
Tarla.  Per  s ululare  il  peso  assoluto  di  queste 

Questa  perdita  è presso  a poco 'sostanze,  bisogna  conoscere  il  loro  peso 
eguale  a quella  che  risulta  dalle  esperien-lspcrifiro  ; quello  dello  zucchero  di  uve 
ze  del  sig.  Dru  ed  ^ubergter.  Queslajnon  è determinato,  ma  si  può  sostituirvi, 
coincidenza  tra  i risuliamenli  di  tre  espe- [senza  grave  errore,  quello  dello  zucchero 
rìenze  è molto  notabile.  Se  A'iibòromidi  canna  che  è di  1,600.  Le  sostanze  che 
avesse  indicato  la  densità  del  mosto  su  Scompagnano  lo  zucchero  nel  mosto  sono 
cui  operava,  e se  avesse  verificata  la  pro-^l  fermento,  il  lartrato  di  potassa,  e la  so- 
porzione  d' alcoole  contenuta  nel  vino|stanza  estraltira  : esse  sono  più  pesanti 


prodotto,  la  sua  esperienza,  quantunque 
fitta  assai  in  piccolo,  non  lascerebbe  cosa 
alcuna  a desiderare.  Lenoir  però  procura 
di  supplire  a ciò  che  egli  non  ha  detto, 
dicendo  che  in  qiiaulo  alla  densità  del 
mosto,  è assai  verìsimile  che  fosse  di  1 1 
gradi,come  quella  degli  altri  mosti  che  egli 
adoperava.  Questi  gradi  corrìsponduno  ad 


dell’  acqua,  ma  si  ignora  di  quanto  : sic- 
come si  trovano  in  piccola  proporzione 
nel  mosto,  così  si  altererebbero  di  poco 
i risultamenti , supponendovi  la  stessa 
densità  dello  zucchero.  Ammessi  questi 
dati,  I litro,  oppure  1,000  centimetri  cu- 
bici di  mosto,  alla  densità  di  1,0  8 3,  dia- 
vrebbero essere  composti  di  : 
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In  volume.  In  peso. 

Ccbiimetri  cubici.  ' Gramme. 

Acqua.  861,67,  ciascuno  li’  . 861,  67 

Zucciieru  ed  altre  iustaiize.  . i38,53,  pesanti  ciascuno  1,6  . aai,  33 


1000,  Il  io83,  00 

Questa  compusiuone  del  litro  da,  per  quella  dell’  ettolitro,  in  peso. 

Acqua  . . . 8 6''',  167 

Zucchero,  ec . a a ,i  33 


Un  ettolitro  conteneva  dunque 
aa‘'',i33di  cuccherò,  di  fermento,  di 
tartaro  e di  sostanza  estrattiva.  Per  valu- 
tare la  quanhtà  d' alcoole  e d’ acido  car- 
bonico che  ha  dovuto  essere  prodotta, 
bisognerebbe  conoscere  il  peso  assoluto 
delle  sostanze  che  erano  mescolate  collo 
zucchero.  Fabbroni  d fornisce  un  mez- 
zo di  salutazione  che  d sembra  sullìcien- 
te.  Egli  ha  verìGcatu  nella  sua  47  espe- 
rienza che  il  mosto  separato  da  ciò  che 
egli  chiama  sedimento,  vale  a dire  dal 
fermento  che  si  precipita  alla  temperatu- 
ra di  40  a 5o  gradi,  e dal  tartaro,  dava 
coli'  evaporazione  un  stroppo  trasparente 
il  cui  peso  eguagliava  il  quarto  di  quello 
del  mosto.  Questo  stroppo,  al  grado  di 
concentrazione  in  cui  si  può  supporlo, 
doveva  contenere  almeno  il  terzo  del  suo 
peso  d'  acqua.  Laonde  I'  ettolitro  di  mo- 
sto pesante  io8'*‘,3oo,  dava  a7'*‘,o75 
di  siroppo,  contenente  i8‘''  ,o5o  di  zuc- 
chero ; e quindi  i 33'''',i33  di  sostanze 
contenute  nel  mosto  erano  composti  di 

Zucchero 1 8,o5o 

Fermento,  tartaro,  estrattivo. 

32,i33 

Se  si  ammette  che  lo  zucchero  di 


108  ,3oo 

uve  si  decompone  come  quello  di  can- 
na, in 

Alcoole 5 1,34 

Acido  carbonico  ....  4^,66 


tuo 

1 1 8''’',o5odizuccbero,contenoti  ne! 
mosto,  hanno  dovuto  produrre  in  peso 

Alcoole  . . . , . , . . 9'**  ,367 

Acido  carbonico.  . . . 8 ,783 

18  ,o5o 

Ed in  volume 

Alcoole n',701 

Acido  carbonico  . . . 4t43^s<>ou 

Gii  11 ',701  d' alcoole  puro  equi- 
valgono a 33',4o3  d’acquavite  a ig 
gradi , e questa  quantità  d’  acquavite, 
rapportata  ai  g3',53  di  vino,  dà  a5 
i/io  per  100,  proporzione  che  ha  do- 
vuto formarsi  durante  fa  fermentazione, 
ma  che  non  si  ritrovava  senza  dubbio  più 
in  totalità  nel  vino  prodotto. 

Si  è veduto  precedentemente  che, 
calcolando  la  diminuzione  sofferta  dal 
nlosto,  io  volume  cd  in  densità,  per  la 
perdita  totale,  durante  la  fermentazione 
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sotto  r oUo,  aravo  dovuto  essere  io  pe- 
so, di  i4‘'’,97q 

Il  peso  dell'  acido  car- 
bonico sviluppato  è di  . 8 ,783 

L'eccedente.  6 ,187 

esprime  una  perdita  dovuta  ad  un'  altra 
causa  diversa  dallo  svilup[tamento  del- 
r acido  carbonico.  Si  deve  aver  presente 
che  un  eccedente  di  perdita  presso  a 
poco  simile  è stato  verificato  culi'  espe- 
rienza del  sig.  Dru.  Il  mosto  fermentato 
col  contatto  dell’  aria,  aveva  perduto  io 
peso  30'*'', 800.  Il  peso  dell'acido  car- 
bonico formato  è di  8,783.  Vi  è dunque 
una  perdita  di  13,017,  che  si  deve  ne- 
cessariamente attribuire  a luti’  altra  causa 
obe  allo  sviluppamento  dell’  acido  car- 
bonico. 

Il  volume  deir  acido  carbonico  svi- 
luppato in  questa  esperienza  ha  dovalo 
essere,  dietro  la  proporzione  ammessa  da 
tutti  i chimici,  di  iilri,  vale  a dire 

più  di  44  volte  il  volume  del  mosto.  Ciò 
non  ostante  un'  esperienza  di  Fabbroni 
dimostra  una  produzione  d’acido  carbo- 
nico che  non  s' innalza  al  terzo  del  vo- 
lume calcolato,  eccola  : 

EtperUtna  la. 

« Essendosi  meuo  del  mosto  in  un 
vaso  chiuso,  con  un  tubo  per  raccoglie- 
re, sotto  l'apparato  pneumato-chimico, 
ì gas  sviluppati,  subi  una  JermenUiiione 
compiuta}  si  sviluppò  dell’acido  carbo* 
Dico  che  lasciava  nell’  acqua  un  piccolo 
residuo.  Il  gas  era  vinoso,  un  poco  acido, 
ìnebbriante,  e quattordici  volle  maggiore 
del  volume  del  mosto.  » 

Dietro  ! nostri  dati  teorici,  dice  Le- 
Hoir,  ha  dovuto  svilupparsi  in  un  mosto, 
che  si  ha  motivo  di  Sup[>orre  simile  a 
quello  dell' esperienza  qui  sopra  indicata, 
44  volle  il  suo  volume  d'acido  carbonico. 


VIN 

Questa  difierentt  è troppo  grande 
pcrchi  si  possa  attribuirla  alla  diversità 
dei  mosti  ; poiché,  applicando  il  calcolo 
dedotto  dalla  teorica  al  mosto,  che,  dn- 
ranteala  sua  fermentazione,  non  ha  svi- 
luppato ebe  1 4 volumi  di  acido  carbo- 
nico, il  vino  prodotto  da  questo  mosto 
non  avrebbe  contenuto  che  7 4/<u  per 
cento  del  suo  volume  in  acquavite  a 1 9 
gradi,  ciò  che  Lenoir  non  erede  ammissi- 
bile per  un  vino  di  Toscana,  che  aveva 
fermentato  compiutamente  e senza  il  con- 
tatto dell'  aria. 

O'  altra  parte,  non  si  può  supporre 
un’  inesattezza  che  si  estendesse  a a/5 
nei  risultamenti  di  un'  esperienza  che 
sembra  non  avere  avuto  alli'o  oggetto  che 
di  veiificare  il  volume  dell’  acido  carbo- 
nato sviluppato  durante  la  fermentazione. 
Questo  volume  è si  grande,  che  si  può 
sempre  misurarlo  senza  incorrere  in  erro- 
re sensibile. 

L’  esperienza  di  LavoUier,  e spe- 
cialmente quella  del  sig.  Thenard,  baste- 
rebbe di  già  per  inspirare  qualche  dub- 
bio sull’esattezza  del  rapportò,  che  a 
ammette  generalmente,  tra  l' acido  car- 
bonico e l' alcoole  formati  per  la  decom- 
posizione dello  zucchero  : l’ esperiaozn 
di  Fabbroni  fornisce  almeno  nn  nuovo 
motivo  di  dubbio.  Diversi  fatti  autoriz- 
zano anche  a dubitare  che,  quando  una 
fermentazione  si  compie  sotto  una  pres- 
sione qualunque  ( ciò  che  basta  sempre 
per  r^entarla  ),  una  certa  quantità  di 
alcoole  può  formarsi  senza  produzióne 
Sensibile  d'acido  carbonico,  i cui  elementi 
entrano  allo  stalo  nascente,  in  diverse 
combinazioni.  Ora  questa  pressione  ha 
avuto  luogo  certamente  nelle  esperienze 
di  Fabbroni,  poiché  egli  ha  ricevuto  il 
gas  sotto  l'a()parato  pneumato-chimico  ( i b 

(O  L' ac(|u«  dell’ apparalo  che  ha  po- 
lo lo  assorbirà  una  ocrla  quantiU  •]'  acuto 
carbonico,  ha  potalo  anche  satura  iseiic  piu 
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L'  esperienza  del  sig.  0rx,  e quella 
di  Fabbronif  che  sono  state  analizzate  in 
questo  articolo,  attestano  che  i mosti  che 
(ermentaoo  in  un  tino  coperto,  soffrono 
una  perdita  in  peso  di  5 a G per  loo, 
indipeodeotemente  da  quella  durnta  ol- 
r acido  carbonico  che  sfugge.  Il  signor 
j4téergier,  dIstHlando  quantità  eguali  di 
Tino  fermentato,  con  c senza  il  contatto 
ddl’aria,  ha  reriCcato  che  il  primo  con- 
teneva circa  6 per  Hoo  del  suo  rolnmc 
d’acquavite  a 19  gradi,  di  meno  del 
vino  fermentato  in  vasi  chiusi.  Il  signor 
yiubergier  non  ha  verificata  la  diminu- 
zione, io  volume  od  in  peso,  sofferta  dai 
due  mosti  durante  la  loro  fermentazione. 

Le  esperienze  del  sig.  Dru  e di 
Fahbroni  dimostrano  che  i tini  aperti 
soffrono  una  [lerdila  presso  a poco  dop- 
pia di  quella  dei  tini  chiusi.  Nessuno  di 
essi  ha  però  veiifirala  la  quantità  d' al- 
coole  contenuta  nel  vino  di  ciascun  tino. 
I rìsultamenli  dell’  e^rerieoze  del  signor 
Aubergier  rendono  assai  probabile  che 
la  perdita  dei  lini  in  fermentazione  ( per- 
dita indipendente  da  quella  dovuta  allo 
svìluppamcnto  dell’ acido  carbonico  ) de- 
ve in  tutti  i cusi  essere  riferita  alt'alcoole 
più  o meno  mischiato  d' acqua,  ma  sem- 
pre in  una  proporzione  più  debole  che 
nel  vino.  Ci  troviamo  d'altronde  condotti 
allo  stesso  risnitamento,  confrontando  le 
densità  e le  tensioni  dei  vapori  alcoulici 
e^  acquosi.  La  perdita  di  5 a 6 |>er  i oo, 
che  soffrono  i tini  chiusi,  è inesplicabilei 
colle  nostre  teoriche  ; ma  ciò  non  basta 
perchè  si  possa  negarla  : questo  è soltan- 
to no  nuovo  motivo  per  rinnovare  l’espe- 
rienza. 

La  perdila  del  10  o i3  per  100, 
che  sembia  aver  toogo  nei  tini  aperti, 

volle  ; si  spiegherebbe  qo'udi  l«  scoinpsrss 
di  fina  certa  quantità  d* acido,  ma  nnii  quel- 
la  di  3^  di  ciò  ebe  aVrebbe  donilo  csseic 
|>rodoito,  se,  cum'  è verosimile,  il  mosto 
era  a 1 1 gradi  dell'  areomelcu  di  Btaumé. 
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indipendentemente  dalla  perdita  dovuta 
all'  acido  carbonico  sviluppalo,  si  spiega 
benissimo  colla  teorica  della  evapopzione. 

CAPO  SECONDO 

Delle  cosa  da  avessi  ntmAUTE  il 
suGoiuaao  del  viro  rei  tiri. 

Sgranellate  le  uve,  e ben  bene  pi- 
giate, devonsi  avere  per  sil&tli  vini  delle 
cure  particolari  durante  il  loro  soggiorno 
nei  tini  ; e devesi  ben  prendere  in  esame 
il  momento  di  sminare  : momento  assai 
controverso  dagli  agronomi,  quantunque 
sia  mestieri  avvertire,  che  tal  loro  disso- 
nanza trova  spiegazione  plausibile  nella 
differenza  dei  metodi  di  v inificazione,  nel- 
la varia  posizione  geografica  e nelle  diverse 
esposizioni  ilei  vigneti,  nella  natura  disu- 
guale delle  uve,  nell’andamento  non  uni- 
forme delle  stagioni,  e nelle  qualità  di  cui 
voglioniì  fregiare  i vini  per  meglio  con- 
formarli ai  bisogni  od  al  gusto  dei  cun- 
suinaturì. 

‘ Abticoio}  rRiao 

Delie  cure  da  usarsi  pei  lini. 

§.  I.  Dei  tini  aperti. 

Comincieremo  ad  avvertire  con  Lc- 
noir  che  i tini,  tanto  di  legno  che  di  pietra, 
'devono  essere  compiutamente  lavati  ed 
asciugati  prima  di  deimrvilcuvc^che  i tini 
di  legno  devono  inoltre  essere  imlicviili 
abbastanza,  pcrchcle  doghe,  rigonfianilosi, 
si  stringano  esattamente  le  unc  contro  le 
altre  ; si  faranno  stringere  anche  i ccrchj 
molli.  Se  la  temperatura  dell’aria  è rreilH:i, 
ciò  che  accade  spesso  nel  nord , gio- 
va innalzare  la  teiO{>eratura  della  tinaja 
accendondovi  il  giorno  prima  un  foorn 
di  carbone  ; questo  basterà  sp-ssn  per 
riscaldare  le  uve  i ma  se  il  freddo  è 
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vivo,  bisognerà  necessariàmenlc  ricoiretv 
all’cbolliiione  del  mosto,  nelle  propoi  tio- 
ni  indicate  ; o,  ciò  che  vai  meglio,  farne 
riscaldare  una  maggior  quantità  ad  una 
temperatura  più  bassa.  Avendo  i tini  di 
pietra  una  grande  massa,  e putendo  venire 
riscaldati  coll’  accendere  del  fuoco  nel 
loro  interno,  il  calorico'  che  si  accumula 
nelle  loro  pareti  basta  in  molti  casi  per 
portare  la  temperatura  delle  uve  al  gi  ade 
necessario  per  la  fermentazione. 

I tini  si  riempiano  ad  un'altezza  tale, 
che,  nella  maggiore  ascensione  del  cappel- 
lo, la  sua  parte  superiore  non  oltrepassi  i 
lembi  ; questa  precauzione  è essenziale 
meno  per  prevenire  la  dispcisioiic  del 
mosto,  che  per  esitare  che  il  cappello  si 
trovi  in  contatto  immediato  coll'aria  almo- 
zferica.  Questo  contatto  ha  sempre  luogo 
nei  tini  aperti;  ma  quando  il  cap|>ello 
rimane  al  di  sotto  degli  orli  del  tino , 
siccome  vi  giace  sopra  continuamente 
uno  strato  d’acido  carbonico,  l’aria  des  c 
mescolarsi  con  questo  gas  per  giungere 
sino  ai  vinacci,  e quindi  la  sua  azione 
riesce  meno  pronta  c meno  intensa.  Quan- 
do le  uve  vengono  pigiate  fuori  del  tino, 
questo  dev’  essere  riempiuto,  per  quanto 
è possibile,  in  un  sol  giorno,  per  non 
interrompere  la  fermentazione  che  non 
tarda  a svilupparsi.  Dopo  la  pigiatura, 
per  poco  che  la  tcm[>cratura  sia  favo- 
revole, i tini  che  non  si  riempiono  che 
iu.  diversi  giorni,  non  devono  essere  pi- 
giati dho-qimodo  non  si  deve  più  aggiun- 
gervi altr’  ava.  Io  questo  caso,  la  pigia- 
tura dàva  necessariamente  esser  fatta  da 
uomini  che  discendono  nel  tino  ; con 
qualunque  altro  mezzo  la  pigiatura  rlc- 
scirebbe  ancora  più  imperfetta. 

Le  sostanze  zuccherine,  che  si  trova 
opportuno  di  aggiungere  al  mosto,  de- 
vono essere  versale  nei  tini  prima  della’ 
pigiatura,  quando  questa  ha  luogo  nel  ' 
lino,  e dopo  che  il  lino  è riempiuto,  se' 
la  pigiatura  viene  eseguita  fuori  di  esso. 
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in  questo  caso  bisogna  mescolar  bene 
tutta  la  massa.  Le  sost.mze  zuccherine 
devono  essere  preventivamente  sciolte 
o stemperate  in  otto  o dieci  volte  <lel 
loro  peso  di  mosto.  Pigiate'  le  uve  in  un 
mo<]u  u iiclf  altro,  la  fermentazioue  in- 
comincia tosto,  se  la  temperatura  è al>- 
hastauza  elevala  ; in  coso  diverso  la  si 
eccita  cun  una  sufQcientc  quantità  di 
mosto  riscaldato.  Tutti  i fenomeni  relati- 
vi alla  fermentazione  compajonu  nel  loro 
ordine;  grosse  l>olle  vengono  a scoppiare 
alla  superficie  del  mosto,  o vi  si  fissano  ; 
l’ acido  carbonico  si  sviluppa,  c si  dif- 
fonde un  odore  vinoso  ; s’  innalza  la 
temperatura  del  tino,  e tulli  i corpi  che 
nuotavano  nel  liquido  si  raccolgono  alla 
sua  superficie,  e sembrano  sollevati  al  di 
sopra  di  essa.  Questo  anm>asso  di  racì- 
moli e dì  pellicole  frammisto  di  schiume 
[iurta  il  nume  di  cappello  dei  tino. 

Ora  se,  trattandosi  dei  vini  neri,  sì 
fa  immergere  questo.cappello  nel  liquido, 
tutti  i fenomeni  della  ferincnlazione  au- 
mentano in  inlensil.à  ; c se  questa  im- 
mersiune  è ripetuta  ad  intervalli  poco 
fontani,  la  fermentazione  si  cuni|ile  mili- 
to più  presto  che  se  il  r.appello  fo.sse 
rimasto  stazionario.  Gli  clfetli  dell"  im- 
mersione periodica  del  cap|>ellu  sono  ; di 
attivare  di  più,  e quindi  di  abbreviare  la 
fermentazione;  d’impedire  l'acidificazio- 
ne dei  vinacci  ; di  aumentare  il  colore 
del  vino. 

Le  sostanze  che  compongono  il 
cappello  contengono  per  se  stesse  mol- 
to fermento,  ed  in  oltre  esse  ritengono 
lutto  quello  che  è in  eccesso  nel  mosto, 
e che,  nei  primi  momenti  della  fcrincn- 
lazioiie,  si  precipita  ed  è portato  in  alto 
dal  movimento  dell’  acid»  carbonico. 
Quando  s’ immerge  dì  nuovo  il  cappello, 
tutto  ujiieslo  fèrinento  sì  divide  nella 
'massa,  e si  trova  in  eccesso  nel  mosto  ; 
imprime  una -nuova  attività  all, i ferineo- 
taziuuc  ; altìvilà  che  sì  mani  festa  colla 
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in;iggiiir  nlil>ntulaiita  duiracido  carl>oo!co 
die  si  s\ilupp»,  e per  l’ innalzamento  di 
temperatura.  E esideulc  che,  ripetendo 
periodicamente  questo  contiilto  del  fer- 
mento colla  sostanza  zuccherina,  la  fer- 
mentazione deve  essere  assai  più  corta. 

Per  concepire  in  (piai  modo  l’ iin- 
niersione  del  cappello  ne  previene  I’  aci- 
difìcazione,  basti  ricordaisi  che  la  fer- 
ijientaz'one  ocetica  non  ha  luogo  che  col 
r.iiutatto  deli'  aria,  c solo  nelle  sostanze 
che  hanno  subito  la  fermentazione.  Se 
il  cappello  riiiiauesse  stuzionario,  le  goc- 
ciole del  mosto  che  l’ innafQauo  conli- 
nuaiiu  nte  sarebbero  passate  ben  tosto 
allo  stato  di  vino  ;,c  se  rimanessero  più 
a lungo  esposte  al  contatto  dell’  aria  , 
non  tarderebbero  a subire  la  fermentazio- 
ne aceli(ai.  Se  s'immerge  allora  di  nuovo 
il  cappello,  queste  goceiolelte  si  confon- 
dcrnnrM)  nella  massa  e saranno  rinnovate 
da  un  altro  strato  di  liquido.  II  sig. 
Ruu^icr  de  ha  Bergerie,  il  quale  ritiene 
che  il  cappello  non  possa  acidificarsi , 
pretende  che  lo  strato  d’aciJo  carbonico 
che  io  copre,  basti  per  guarentirlo  dal 
contatto  dell'aria;  questo  è un  errore: 
la  migliore  pr  ova,  rbc  lo  strato  d'  arido 
earboirico  non  inrpedi$ce  I’  accesso  del- 
r aria,  V è che  irrttnergenduvi  itn  lume 
non  \t  si  estingue  sempre.  Il  sig.  De  la 
Bergerie  non  hà  voluto  vedere  che  se, 
nella  Borgogna  e nella  Sciampagna  , il 
cappello  non  si  acidifica  , si  è perchè 
colla  lollatura  periodica  la  sua  superficie 
viene  sonr[>re  riirnovata  ; senza  di  questa 
(oliatura  il  cappello  sarebire  sempre  aci- 
do, ujalgrado  la  corta  dorata  della  fer- 
mentazione nel  nord,  perché  raetdlfica- 
ziotre  è sempre  pii'r  rapida  in  ragione 
(Iella  debole  rjuantità  d’alcoote  che  con 
tieire  il  vino  La  follatura  produce  iitr 
uccr  esciiuento  nella  colorazione , rimet- 
tendo le  pellicole  in  contatto  con  tolto; 
l’alcoole  formalo  che  rliscioglie  la  sostanza | 
colorarne  di  citi  sono  impregnate.  Lui 
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follatili^  del  cappello  è assai  vantaggiosa; 
essa  rimedia  ad  una  parte  degl’  incon- 
\'’cnicnti  dei  tini  aperti  ; previene  l’aoi- 
dificazioDC  del  cappello,  e quindi  quella 
del  vino  ; ma  essa  ha  pure  un  grave 
inconveniente,  ed  è la  grande  evapora- 
zione che  si  rìnnòva  ad  ogni  Tollaluiu 
per  r agitazione  impressa  a tutto  il  tino, 
in  un  momento  in  cui  la  sua  tempera- 
tura cresce  con  rapidità.  Nè  si  parla 
dell’  enorme  sviluppamento  d'acido  car- 
bonico che  ha  luogo  allora  , perchè  la 
quantità  di  vapori  che  trasporta  seco 
sarebbe  sempre  la  stessa,  anche  qiuindo 
si  sviluppasse  con  maggiore  .lentezza  ; 
ina  l’aria,  posta  in  movimento  per  l'azione 
dei  follatori,  deve  ancor  essa  contribui- 
re ad  aumentare  qiiesfa  evaporazione. 
Del  resto  (noi  pure  ripeteremo  con  Le- 
/wir,  al  (piale  togliamo  tutte  siffatte  consi- 
derazioni) questo  ioconveniente,  per  grave 
che  sia  , si  trova  compensato  da  altri 
vantaggi  ; e sinché  non  si  saranno  adot- 
tali i lini  coperti,  sarà  sempre  opportuno 
di  follare  il  cappello. 

L' epoca  poi  in  cui  devesi  follare 
il  cappello  varia  secondo  r vigneti.  In 
alcuni  si  follano  due  volle  al  giorno  al 
principio,  ed  in  seguito  una  volta  ogni 
a 4 ore  : in  altri  vigneti  soltanto  ugni 
34  ore  in  toltele  epoche.  Ve  ne  soiio 
di  quelli  in  cui  non  sì  folla  che  quando 
la  fermentazione  è rallentala.  Da  per  tut- 
to pili  si  folla  qualche  ora  prima  di  svi- 
nare. La  fullaturu  eseguita  due  volte  al 
giorno,  al  prinripio  non  è utile  che  negli 
anni*  freddi,  per  rianimai’e  uua  fennen- 
lazione  languente  ; negli  anni  caldi,  sa- 
rehhe  specialmente  verso  il  fine  che  bi- 
sognerebbe rendere  più  spesse  le  follatur  e 
per  prevenire  1'  acidificazione.  Nei  primi 
tempi,  e sino  a che  la  fermentazione  abbia 
raggiunto  il  suo  maximunu  le  fulliiturc 
; dev  ono  essere  molto  profonde,  per  mc- 
jscolai  bene  tutta  la  massa.  Quando  poi 
Ila  feruieiitaziuoc  ÌDComiiicìu  a decre- 
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sccre.  lu  rulljluie  possono  essere  più  fre- 

ijucnti  c meno  pmIbiMle  ; T essensiale 

c^>nsiste  in  tal  caso  nel  rinfrescare  M 

cappello. 

Le  follature  si  eseguiscono  fàcilmen- 
te con  un  grosso  bastone,  specialmente 
«juandu  le  uve  sono  state  schiacciate  bene 
e sgranale  in  parte  -,  F operazione  viene 
eseguita  meglio  e più  compiutamente 
quumlo  i follatori  possono  salire  sul  tino 
col  mezzo  di  una  panca  che  si  pone  sui 
lembi  dì  esso  ; e meglio  ancora  usando 
deir  SPPAHSTO  rOLLATOSE  0 SUO  luogu 
floscrittu.  (V cd.  questo  vocabolo.)  Una 
semplice  tela  di  un  tessuto  fitto,  con  cui 
si  coprisse  il  tino  dopo  ciascuna  follatura, 
c che  discendesse  sui  Iati,  basterebbe  a 
diminnire  di  molto  l’accesso  dell’aria  che 
toglie  sempre  qualche  cosa  ai  liquidi  con 
ctù  si  trora  in  contatto.  Si  è pure  par- 
lata tdr  articolo  Tiro  (ved.  questo  voca- 
bolo, Voi.  XXIII,  pag.  i5a)  del  falso 
fondo  a fori,  die  si  è proposto  dal  nostro 
Ferrini ( i ) per  ritenere  il  cap|>ello  sempre 
iimiierso  nel  liquido  : questo  mezzo  sot- 
trarrebbe il  cappello  al  contatto  delFaria, 
me  coir  espivi  invece  una  parte  del 
mosto,  la  folbtura  è preferibile  Nei  vi- 
gneti a mezzodì  in  Francia,  la  follatura 
ilei  cappello  non  è usata  che  verso  la 
fine  della  fermentazione  ; si  levano  via 
in  questo  caso , il  meglio  che  si  può , 
le  parti  putrefatte  ed  acidificate  del  cap- 
pello , c si  folla  il  restante  ; si  ottiene 
con  questo  mezzo  un  aumento  di  colo- 
razione , ed  il  vino  s’  impregna  nello 
stesso  tempo  di  tutta  la  snstiinza  estrat- 
tiva dei  racimoli,  che  trovasi  disposta  a 
sciogliersi  per  iiiu  lunga  fermentazione. 
Le  fei'uientazionl  sono  sì  lente  in  molte 
contrade  del  mezzogioruo,  che  ha  dovuto 
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imllere  spavento  il  lavoro  che  si  ricli^ 
deva  per  la  fbllatnra  del  capello  mom 
volta  al  giorno  per  tS,  ao  e 3o  gioni  • 
più  ; la  follatufa  abbrevierebbe  teaia  dub- 
bio le  fermentasioai,  ma  non  k ihfavas- 
ricrebbe  abinstaota  per  nnmpniMim  8 
maggior  lavoro  die  ai  richiederebbe. 

Il  vino  ritenuto  dall’  enoraM'^ili^ 
(ita  di  vinacci  delle  vendeminiè  wrHfc 
oali  non  si  troverebbe  inacàdilo  t wmM 
vino  spillato  ha  di  già  si  poco  vilo^ 
che  quello  che  si  otterrebbe  colla  tor- 
chiatura avrebbe  un  valore  limitatissimo  ; 
bisognerebbe  d’  altronde,  per  torchiare 
i vinacci,  avere  dei  (orchi  molto  graodi, 
e non  ve  ne  sono. 

Ecco,  dice  Lenoir,  le  cause  che 
impedirono  la  diffusione,  iftl  mezzodì 
della  Frauda,  della  follatura  del  cappello; 
queste  cause  sussisteranno  sino  a che  non 
si  sarà  adottato  nei  vigneti  meridionali 
qualche  processo  per  accelerare  la  fer- 
mentazione. Allora  col  mezzo  dì  una 
sgranatura  quasi  compiuta , e con  fre- 
quenti follature,  si  giungerebbe  a fare  dei 
buoni  vini  con  eccellenti  mosti,  che  ora 
non  ne  producono  Clic  di  assai  mediocri. 
Vi  sono  pure  nella  Francia  meridionale 
dei  viguetì  dove,  per  effetto  di  una  felice 
scelta  di  ceppi,  i mosti,  quantunque  ric- 
chi , non  fermentano  che  8,  i o e i a 
giorni,  tutte  le  volte  che  le  vendemmie 
si  fanno  a tempo  caldo,  ciò  che  accade 
sjicsso.  Se  sì  adottasse  F uso  di  follare 
il  cappello  periodicamente,  la  durata  dì 
queste  fermentazioni  potrebbe  essere  di- 
minnìta  ~ potrelibe  anche  esserlo  dì  più, 
se,  in  luogo  di  aspettare  per  la  svina- 
tura die  la  fermentazione  sia  finita  nel 
tino,  la  si  lasciasse  terminare  insensibil- 
mente nelle  botti  come  si  usa  nel  nord. 
Una  fermentazioiic  menu  lunga  c più  at- 
tiva permetterebbe  «li  spingere  più  oltre 
la  sgranatura  ; la  follatura  del  cappello, 
accelerando  il  coloriniciito,  dispensereb- 
be senza  dobliio  dal  bisogno  <li  aspetUre 
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qiictln  coloramento  da  una  lunga  dimo- 
ra nel  tiiio,  il  ohe  non  va  disgiunto  da 
inconvénienti:  Si  oitcrreblieru  con  ciò 
dei  vini  più  leggeri,  quantunque  di  egual 
corpo,  meno  aspri  e certamente  più  pia- 
cevoli. 

Si  è iudicato,  al  principio  di  questo 
• articolo,  r epoca  in  cui  si  devè  versare 
nel  tino  le  sostanze-  zuccherine  che  si 
vogliono  aggiungere  ai  mosti  troppo  de- 
boli. nicorderenio  qui  che  tutte  queste 
sostanze  costano  più  di  -ciò  che  vale 
r alcoolc  che  pfoducono  ; e 1'  esperieb- 
za'  convinse  essere  nello  stesso  tempo 
più  eco'nomico  e più  *vantaggioso' di  ag- 
giubgere  dell'  alooole  al  tino  , anziché 
tutte  le  sostanze  atte  a.  formarlo.  L'epoca 
la  più  conveniente. per  aggiungerlo  è poco 
prima  dclP  ultima  follatura.  Si  deve  pre- 
ferire il  troissix  all’  acquavite,  perchè 
questa  ,é  sempre  meno  pura  ; (}’  altrondij 
essa  costa  dì  più.  Non  si  deve  far  uso  di 
acquavite  dei  vinacci.  , 

§.  a.  Dei  tini  eopèrlì.  • 

Per  tini  coperti  intendiamo  quelli 
che  non  danno  accesso  all’  aria.  Se  'la  co- 
pertura, semplicemente  posta  Sul  tino, 
non  èg«sicurata  che  con  mastici,  o con 
cementi.  Paria  si  àprfrà  sempre  passaggio; 
se  il  tubo  che  dà  escita  all’  acido  carbo- 
nico non  é immerso  nell’  acqua  dulia  sua 
estremità,  I’  aria  passerà  per  quc.stn  tubo 
c pcn(;terà  nel  tinoi  In  una  parola,  il  tino 
dev- esser  chiuso  ermeticamente  quanto 
una  botte.  Questo  non'fu  detto  dalla  sig. 
Gervais  , e che  n’  è accaduto  \ nelle 
fermentazioni  latte  col  fuo  famoso  appa- 
rato, si  è trovato  spesso  il  cappello  acidi- 
ficato ed  aòcho  in  parte  putrefatto  : prova 
evidente  éhe  l’aria  vi  aveva  libero  acces- 
su.  Per  oUeuefe  ipiesto  chiudimeuto  er- 
metico, che'  é indispensabile,  se  si  vuole 
far  fermentare  senza  il  contatto  dell' aria, 
non  vi  sono  che  due  mezzi  : P uno  euo- 

Pi».  (P.i/gr/c.,  a4* 
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sistu  nel  chiudere  i tini  di  legno  con  un 
fondo  capnigginatn  , munito  di  una  (>or- 
ta,  c ì tini  di  muro  con  un  fondo  assicu- 
rato nel  muro  ; il  secondo, si  è di  adope- 
rare delle  botti  ennr  portello,  come  si  usa 
già  in  più  Juughi.  In,  entrambi  i rasi,  un 
tabu  che  p.-irta  dal  fondo  superiore  dei 
lini,  o della'parte  la  più  elevata  delle  bot- 
ti a portello,  servirà  a dar  escita  al  gas 
acido  ca|-bDajco  : questo  tubo,  di  due  pul- 
lici  di'diamcti'o,  à’  innalzerà  verticoimcn- 
te  d^  dne  a tre  piedi  : a quest’altezza  do- 
vrà essere  rìcurvato  ip^arco,  e prolunga- 
to in  modo  eh»  la  sua  e.strenlita  inièriorc 
peschi  per  qualche  linea  in  un  vaso  pie- 
no d’ acqua,  posto  in  tona  nella  tìnaja  , 
od  al  di  fuor!  ; ciò  è da  preferirsi,  quan- 
tunque' non  sia  ' necessarin.  Essendo  il 
tutto  in  tal  mòdo  disposto,  c ben  puliti  i 
tini  e le  botti,  vi  si  deporranno  le  uve 
perfettamente  pigiate.  Si  avrà  cura  di  la- 
sciare Ira  le  uve  ed  il  fomlo  superiore  del 
tino,  o la  parte  più,  elevata  della  botte, 
un  intervallo  sufficiente,  perchè,  nella 
maggiore  ascensione  del  cappello,  riman- 
ga sopra  dì  esso  uno  itpazio  vuoto  di  G 
pollici  almeno.  Si  chiuderanno  le  porte, 
e si  fiH'à  agire  su  di  esse  una  forte 
pressione  col  mezzo  indicato  all’  articolo 
quinto  del  capo  primo. 

Col  mezzo  di  queste  porte,  che 
possono  essere  tolte  via  c rimesse  a luo-^ 
go  in  brevissime  tempo,  il  chiuilimeoto 
ermetico  dei  tini  non  sarà  più  di  ostacolo 
alla'fullutura  del  cappello,  quando  la  si 
creda  ancora  necessaria  per  aumentare  il 
culuramentu  ;'e  si  potrà. anche  farvi  tutte 
le  operazioni  come  .nei  tiri!  aporti,  eccetto 
che  la  (n-iiua  follatura.  L’ emissione  del 
gas  del,  vaso  in  cui  deve  pescare  l’ estre- 
mità del  tubo  destinato  per  la  sua  escita, 
sarà  un  indizio  sufficiente  ilcirandaiucnto* 
della 'fermentazione  ; se  1^  si  trova  trop- 
po Ibrte,  si  potrà  moderarla  col  far  pe- 
scare d';  {4ù  j|,  tubo  ; e .basta  [icr  questo 
di  ioualzare  jl  vaso.  Se  la  fcruwnUziunc 
81  • 
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è troppa  lenta,  questo  sarà  una  prora 
che  il  tino  manca  di  calore  ; si  potrà  au- 
mentarlo col  versarvi  del  mosto  bollente, 
od  una  quantità  doppia  di  mUslo  riscal- 
data sola  a 4u  gradi.  Quando  la  fermen- 
tazione è ben  inviata,  non  vi  è più  nulla  da 
fare  al  tino,  se  non  se  di  cavare  di  tempo 
in  tempo  . un  poco  di  liquido  per  tener 
dietro  ai  progressi  della  viiiifìcazione.  I 
tini  chiusi  presentauo  vantaggi  si  nu- 
merosi c sì  evidenti,  che  riesce  'riflicile 
di  concepire  il  [lerchè  non  siasene  intro- 
dotto 1’  usò  In  tutti  i vigneti,  e special- 
mente in  quelli  del  nietfogiorno  in  cui, 
la  ferinentazione  all'  aria  liberq,  sentire 
lusai  lunga, altera  la  maggior  parte  dei  vini. 

Ecco  un  riassunto  dei  vantaggi  del- 
T ufo  deVÌim'  chiusi,  riassunto  che  tuglia- 
ino  pure  al  sig.  JLcnoir. 

1 . °  Il  cappello  del  fina, intieramente 
sottratto  al  contatto  dell'  aria,  non  può 
sulli'ire  alcuna  alterazione  ; il  vino  che 
rimane  nei  vinaccì  può  esserne  estratto 
col  torchio,  e rinnito  a quello  spillato, 
che  per  sè  stesso  è di  miglior  qualità; 
poiché  è impossibile  che  le  alterazioni 
solfei  te  dal  coppello,  quando  la  fermen- 
tazione si  è fatta  all'aria  libera,  non  si 
comunichino  a tutto  il  tino  in  cui  esso 
pesca  in  parte.  Questo  vantaggio  assai 
preziosu  pei  vigneti  dei  paesi  caldi,  non 
è senza  interesse  per  quelli  del  nord  ; 
poiché  se  colla  follatura  periodica  del 
^ppello'si  giunge  àd  impedire  1'  acidiC-  ' 
cazione  dei  • vinacci , si  prodnee  nello 
stesso  tempo  un  anniento  di  evaporazio- 
ne dell'alcoole  formatosi,  ciò  che  inde- 
bolisce il  vino  e lo  rende  più  difficile 
a conservarsi.  . 

2. “  Potendo  la  fcrtnentaziòne. venir 
prolungata  senza  inconveniente  al  di  là 
del  termine  ordinario,  lo  sgranamento 
delle  uve  può  essere  quasi  compiuto  (i^ 

‘ à . 

4.  ; 

(i)  Lo  sgéanaiDCDlo  non'  deva'  eitcre  i 
compiuto  ,cbe  pei  viui  desliuali  all'  alsiu-  i 
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I nel  mezzogiorno,  in  cui  l.vlni  sono  ab- 

- bastanza  alcoulici  per  conservarsi  senza 
, miscuglio  di  sostanze  estrattive,  quando 

- s'ianu  ben  fatti.  Nel  nord,  lo  sgranamento 
' può  essere  eseguito  in  maggior  proporzio- 
I ne  di  quello  che  si  usa:  i vini  acquistano 
) con  ciò  maggiore  delicatezza,  senza  pcr- 
' dere  cosa  alcuna  in  forza,  poiché  ritcr- 
I ranno  tutto  I'  alcoole  che  viene  assorbito 

■ dai  raspi. 

; 5.°  Nei  vigneti  dove  P uso  e le  do* 

■ mande  del  commercio  fanno  ricercare  un 

- coloramento  molto  intenso,  si  può  otte- 
i,  nerlo  facilmente  -Col  follare  più  volte  il 
; cappello  non  in.acidifo.  Questa  operazio^ 

. ne  dev'  esser  fatta  vérsh  la  fine,  della  fer- 
. mentazione,  quando  la  maggior  parte  del- 
. la  sostanza. zuccherina  è di  già  convertita 

in  alcoole.  Questo  mezzo  seiiiplice'é  pre- 
; feribile,,  sotto  tutti  1 rapporti,  a quella 
> quantità  di  usi  più  o meno  assurdi,  che  il 
! bisogno  di  uttenm'e  del  colore  ha  fatto 
>1  immaginare  in  multi  del  vigneti  del  mez- 
, zògiornu.  • 

; '4-°'^tilb  i' vini  destinati  alP  alam- 

i bieco  guadagnano  ìàiolto  coll’  essere  fer- 
mentati in  tini  chiusi,  e dopo  uno  sgr^ 
namento  compiuto  : producono  maggior 
quantità  d'acquavitq  e dì  miglior  qualità  ; 
ma  si  otterrebbe  ancora  un  miglioranien-* 
tu  più  sensibile  coi  seguenti  mezzi,  <li 
, già  stati  indicati,  togliendo  il  mosto  con 
una  quantità  d' acqua  sufficiente  per  ri- 
durre la  sua  densità  a io  od  ii  gradi 
dell’  areometro  di  Beaumé’;  pigiando  le 
uve  sotto  il  torchio,  per  far  fermentare  il 
mosto  senza  vinacci  ; aggiungendo  al  tino, 
per  acoclerare  la  feianentazionè,  'delle  pri- 
me o fecce  delle  schiume  di  vino  bianco. 


bieco;  un  poco  di  sottsiizs  esfrattiva  non 
[nuoce  ai  vini  dj  lavols  ; ve  oe  sono  enebe 
di  guelli  ebe  non  possono  fsrne  senza  : ba- 
sir solo  che  non  nb  sisno  soprzccaricrii, 
come  accade  troppo  spessa  coi  processi 
situali. 
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Eccovi  materia  atta,  senza  dubbio, 
. a <le$Ure  molti  pregiudizii  : ciò  che  nuu 
impellila  di  aggiungere  inullre  che  vi 
sono  nel  mezzogiorno  - molli  vigneti  in 
cui  si  otlervebbcro  dei  migliori  vini  da 
tavola,  e che  si  conserverebbero  almeno 
cosi  bene  come  quelli  che  si  fabbricano 
oggidì,  se  si  aggiungesse  al  mosto  una 
certa  quantità  ^d’  acqua.  Questo  è un  ri- 
sultamento  d'  esperienza  facile  a ripeter- 
si ; ma  un’  osservazione  che  ciascuno  ha 
potuto  faré,  basta  per  provare  che  que- 
st’aggiunta' d'acqua  non.  fa  correre  alcun 
perìcolo  ; e si  è che,  se  dopo  forti  calori 
sopra^ìungeuna  pioggia  prima  della  ven- 
demmia, si  o.ttienc  un  quarto  od  un  terso 
più  di  vino  .che  non  si  sarebbe  raccolto 
se  non  fosse  sopraggiunta  la  pioggia.  In 
questo  caso  non  vi  è pn  atomo  di  più 
di  zucchero  nel  mosto,  e solo  vi  fu  ag- 
giunto un  terzo  od  un  quarto  d’acqua. 
Ciò  non  ostante- jl  vino -si  produce;  è 
. più  debole  senza  dubbio  ; anzi  troppo 
debole  nel  nord  ; ma  nei  vigneti  del  mez- 
zogiorno è' sempre  abbastanza  forte  ; e 
siccome  fermenlft  meglio  e più  rapida- 
mente, còsi.riesce  più  piacevole. 

5.°  Il  maggior  vantaggio  dei  tini 
chiusi  dopo  quello  di. non  alterarsi  il  cap- 
pello, è di  conservare  nel  vino  I'  alcoole 
che  r aria  atmosferica  vi  toglie  continua- 
mente, quando  la  fermentazione  ha  luogo 
in  vasi  aperti  ; questo  è il  più  difficile  a 
dimostrarsi.  Non  si  ripeterà  qui  quanto 
si  è detto  SII  questo  .soggetto,  trattando 
del  rhiudimentn,  dei  tini;  spio  ci  limi- 
teremo a fare  alcune  ouervazioni  dedot- 
te da  ciò  che  accade  cootinuamente  sotto 
i nostri  nerhi.  Si  ponga  un  sottile  stra- 
to di  liquido  in  un  vaso  esposto  all'  a- 
^ ria  ; esso  diminuisce  rapidamente,  e se 
r aria  è calda  e secca,  non  tarda  a scom- 
parire. Se  il  liquido  è acquavite,  Palcoole 
scompare  di  subito  per . la  maggior  par- 
te ; ciò  che  rimane  con  è altro  che  acqua, 
la  quale  ritieoe  ancora  noa  piccola  quan- 
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tit.'i  d’  alcoole.  Se  si  espone  all'  aria  un 
corpo  imbevuto  d’ acqua,  q sia  esso  ab- 
bastanza dii  ISO  perchè  l’aria  possa  pene- 
trarlo in  tutti  i versi,  I’  evaporazione  rie- 
sce ancora  più  rapida.  Se  una  bottiglia 
di.  vino  viene  lasciata  aperta  in  poco 
tempo  il  vino  perde  tutta  la  sua  forza  ; 
perde  anche  in  volume  quantunque  il 
contatto  dell'  aria  non  si  rinnovi  che 
difficHmente  per  una  angusta  apertura. 
In  tutti  questi  casi  i liquidi  vengono 
suI>posti  ad  una  temperatura  eguale  a 
quella  dell'  aria  ; ma,  se  sopp  mantenuti 
ad  una  temperatura  piò  elevata,  la  perdita 
è più  rapida  e piò  forte.  • 

Tutte  queste  osservazioni  sono,  ap- 
plicabili ai  lini  aperti.  Il  loro  cappello, 
continuamente  innaffiato  da  gocciole  sòl- 
levate  dall'  acido  carbqnico,  è penetra- 
bile da  per  tutto  tra  le  ramificazioni  dei 
racimoli,  sino  al  prìtno  strato  di  mosto  i 
r aria  vi  s' introduce  cuutinuamente,  vi 
toglie  qualche  molecola  di  liquido,  e di- 
veueodu  con  ciò  più  leggera,  s' iuaalza, 
e subentra  tostu  al  suo  luogo  dell'altra 
arra,  -la  qpale  si  satura  come  la  prima  ; 
questa  è una  circolazione  continua  che 
avrebbe  essiccato  ben  tosto  il  cappello, 
se  non  vi  venissé  restituito  del  nuovo  li- 
quido colle  gucciule  eh;  ricadono  sulla 
sua  superficie  ; questo  essiccameuto  oun  è 
compiuto  che  verso  la  fine  della  fer- 
mentazione, e nei  tini  dove  il  cappello 
rimane 'stazionario.  Quesf  azione  dell'a- 
ria viene  -favorita  dalla  temperature  del 
tino  sempre  più  elevata  della  sua.  £ 
quasi  impossibile  di  valutare  a priori  la 
quantità  assoluta  d’acqua  e d'alcoole  tras- 
portàta  via  in  tal  ntodò  da  un  tino  io,fer- 
meotazioné  ; questa  quantità,  dipendente 
da  più  càuse  variabili,  dev'  essere  molto 
variabile  issa  stessa. 

èe  la  temperatura  del  tino  i molto 
elevata,  per  esempio  *,  a 30,  37  o 38 
gradi; se  l'aria, quantunque  ad  una  tem- 
peratura più  bassa,  è calda  ed  asciutta  ; 


644  V 1 N 

se  è in  molo  ; le  specialmeote,  per  la 
deposizione  ' della  tinaja  , paù  pasiare 
sili  tino  una  correole  d’oria  continua  ; 
se  inoltre  I’  azione  di  queste  cause  è 
prolungala  da  una  fermentazione  di  una 
lunghezza  •eccessrra,  la  perdila  può  es- 
sere grandissime.  I.moir  crede  che  essa 
BS''enda  qualche  volta  al  di  là  del  quinto, 
non  gìò  del  volume  del  maslo,  ma  della 
proporzione  d"alcoo(e  che  il  vino  avreb- 
be dovuto  contenere^  se  la  perdita  non 
arasse  avuto  luogo.  Ed  in  questa  occa- 
sione egli  asTerte  ben  giustamente  che' 
facendo  delle  esperienze  comparative  ani 
tini  chiusi  ed  aperti  non  basta'  pesare 
esattamente  le  uve  ed  i prodotti . della 
fwmentazioae  ( bisogna  ancora  veriGca- 
rc  quanlitò  d''  alcbole  che  trovasi  nei. 
vini  dui  due  tini.  Senza  di  ' ciò,  nbn  si 
avranno  che  'idee  poco  csahe  del  to- 
tale dell^  perdita.  Il  vino  dei  due  tini 
potrebbe  diversificare  poco  in  volume, 
e molto  nella  quantitò  ddP  alooole.  La 
perdila  è minore  quando  le  caute  che 
la  determinano  hanno  minore  intensità  ; 
ma  noa  può  etfére  impedita  totalmente, 
perchè  è provato  che  l’ evaporazione 
npn  cessa  giammai  nei  liquidi  che  trò 
vanti  a contatto  dell’aria  libera,  e che 
ha  luogo  anche  quando  questi  liquidi 
passano  allo  stalo  solido  colla  congela- 
zione. 

I partigiani  dei  tini  aperti  negano 
ogni  perdita  prodotta’  dal  contatto  del- 
l' aria,  e si  appog^ano  alla  circostanza 
che  !’  acido  carbonico,  essendo  più  pe- 
sante, deve  riempire  la  parte  superiore 
Sei  tino  in  modp  che  1’  aria  non  possa 
penetrarvi.  Essendo  ciò'Stato  dello  da  Ro- 
%ier  circa  quarant'anni  sono,  lo  si  ripete 
ancora  oggidì  sulla  sua  oulorilà,  Come  se 
un’ autorità  potesse  equivalere  pd'un 
fattoi  Rnier  si  è .ingannato  per  un  cat- 
tivo * ragionamento  j poiché  dall  essere 
un  fluido  più  pesante  di  un  altro  non 
np  segue  che  quest  ultimo  non . possa 
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penetròrvL  Si  può  soprapporre  del  vino 
ad  uno  strato  d'  acqua  ; ma  a capo  ds 
qualche  tempo  imo  parte  dell'  acqua  è 
salila  nel  vino,  Una  parte  del  vino  è di- 
scesa nell’  acqua,  ed  il  miscuglio  è cosi 
intimo  come  se  fosse  stalp  eseguito  ogi- 
laodo  i due  liquidi. 

Si  riempia  una  bottiglia  d’acido 'car- 
bonico puro,  e si  chiuda  con  un  pezzo 
di  pergauima  con  un  foro  fatto  Con  ogn' 
Parie  atmosferica  penetrerà  nella  bolligUa 
scacciando  urta  parte  dell'acido  carboni- 
co. In  seguito  lutto  P aeidù  carbonico 
scomparirà,  e la  bottiglia  non  conterrà 
chè  dell'aria  colla  solila  quantità  d'acido. 
Ila  luogo  la  stessa  cosa  alla  superficie  dei 
lini,  con  questa  differenza,  che  Peffiatto  è 
tanto  più  rapido  quanto  maggiore  è la  su- 
perficie di  conlatlp.  . 

Se  Roller,  iq  lungo  di  ragùmare 
su  questa  drcoslanza  , si  fosse  data  le 
briga  di.  osseri’nre,  avVebhe  .ricOnoscito 
facilmente  che  l’acido  Caibonicu  nup  ga-' 
rantisce  il  ra(ipelln  diti  contano  dell' e- 
ria':  avrebbe  fcdutn  che.  durante  la  fer- 
mrnlaziune  la  più  altiv,  vi  sonq' alcuni 
momeuti  In  cui- un  lume  si-  estingue  al 
di  sopra  del  cappelle , qiiandn  la  sua 
superficie  e a qualcfia  pollice  ni  di  sot- 
to dei  lembi  del  lino, - e* che  non  si 
estHigue  mai  quando  il  cappello  è nl- 
P altezza  degli  orli.  ?ión  ri  è dunque 
che  un  chiudimento  ermetico  dei  tini 
che  pussa  sottrarre  il  cappello  al  contatto 
dell'  aria. 

t Q’ùeslo  chiudimento  esatto  è cosi 
facile  ad  ottenersi  coi  mezzi  indicati  : 
à di  si  psico  impedimento  per  tutte  le 
operazioni  che  si  volessero  fare  nel  ti- 
no ; eil  offre  d’ altronde  tanti  vantag- 
gi, che  non  è ohe  la  cieca  pratica  che 
possa  rifiutarsi  dèli’  adottarlo.  Si  espe-^ 
riinenti , si  ùccìano  confronti , ma  non 
si  .neghino  séiiia  prorà  i buoni  effetti 
del  chiudimento  dei  lini,  nè  pep  la  sola 
ragione  che  è piaduto  alla  tig.  Gervais 
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di  coprirlo  di  un  graftdo  cnpIlcUo  di  btla. 
Si  finirà  presto  o turdr  cui  riconusceCe 
che  lo  fenncnlatiooe  in  rasi  chiusici  un 
mézxo  di  migliorare  i vini,  assai  utile  nei 
nostri  rigneti  del  nord,  ed  indùpentahile 
io  quelli  del  meztogiomo. 

I 

AbTICOLO  ikeoRDO 

t 

Dello  svinare. 

Quando  il  mosto  rien  cangiato  in 
vino,  allora  A mestièri  trarasarlo  nelle 
botti,  o sia  negli  amasi  entro  a cui  deresi 
'consci  vare;  e tale  operaziune  dicesi  svi- 
nare. 

Il  sino  è veramente  fatto  quando  è 
scomposto  tutto  Q principio  zuecheroio  ; 
allora  ressa  di  formarsi  il  gas  acido  car- 
bonico; perA  a svinane  basta  che  qnasi 
tutto  nn  tale  prinripib  sia.  sitomparso. 
Laonde,  quando  un  lume  (està  acceso  alla 
superficie  del  mosto,  allora,  secondo  al- 
cuni, è tenipn  di  svinare  (T'.  Itfitterpa- 
cherf  Agf.'a,  pag,  loS").  Per  jo  pfù  si 
aspetta,  che  la  vinaccia  abbia  dato  giù  ; 
altri  lo  deducono -dpll-ever  perduto  il  sp 
• pore  dolce  ; altri  hanuo  altre  regole  f F. 
Choptaì,- Del  vino,  p.  ioa,  io3).  In  ima 
parola,  non  vi  sopo  veglile  generali.'  TM- 
reoio  solo  ohe  quanto  il  mosto  ha  meno 
di  zucchero  e più  di  acqua  ^ taótù  meno 
deve  stare  nel  -tino  ; cosi  pure  che  po- 
chissimo deve  rimanere,  se  si  vuole  vino 
spumoso,  se  si  vuole  meno  colui  ito,  sp 
più'calda  A la  stagione;  e che  più  Ipngo 
tempo  deve  fermentare,  quanto  più  ffed 
da  è la  stagione,  quanto  più  ' -colorito  si 
vuole  il  vóto  (Ghaplal  loc.  cit.  pag.  loS. 
106  ), 

Ip  appresso,  dice  il  uottro  Dandolo 
( Enologia,  parte  !,  pag.  1 66,  ec.  ),  ogni 
cura  è rivultea  far  si  che  il  Vino  venga  il 
men  che  si  può  esposto  ' al  contattò  del- 
l' aria,  tanto  nel  trarlo  dal  lino,  quanto 
nel  serrarlo  entro  la  bolle. 
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Chi  svina,  continua  egB,  senza  pre- 
cauzione, empie  1'  atmosfera  a molta  di-  . 
stanza  di  odor  di  vino,  di  spirito  di  vino 
di  principio  fragrante':  e quanto  A 
maggiore  questa  perdila,  tanto  più  resta 
impoverito  il  vino  di  due  sostanze  che 
esso  non  può  più  ricuperare. 

Nè  la  perdila  di  queste  dpe  sostanze 
è il  solo  danno  che  reca  al  vino  il  pien 
contatto  dell*  aria';  al.lri  dne  danni  mani-  ' 
festi  soffre  in  quel  caso  il  vinq,  dice 
Dandolo  . — ' Una  porzióne  delf  aria 
cslcma  più  ojneno  pregna  di  vapori 'Si 
mescola  subito  col  vino  nello'sballimcnth' 
che  ih  esso  si  ecàla  dal  passare  daUtino' 
ai  vani  recipienti  f da  questi  alla  botte  ; 
e v'  entra  allora  qualche  quantità  di  un 
liesito  o di  un  elemento  di  alterazione, 
sia  in  acido  sia  in  guasto,  tanto  più  efli- 
cace,  quanto  più  appurtlo  Tafia  è pregna 
di  vapori.  A misura  poi  che  dura  lo 
sbàtiimentu,  l' aria  fissa,  che  era  ancor 
Combinala  nel  vino  o interposta,  se  ne 
fugge,  portando  seco  molto  spiritò  di  vi- 
no e multo  principio  fragrante  ; ed  impo- 
verisce il  vino  di  sostanze  utilissime  alla 
preservazione  del'  vino  stesso,  alte  tutte 
a dargli  forza  e nn  certo  grato  e piccante 
sapore.  — Questo  sballifnento  del  vino, 
che  è tanto  maggiore,  quanto  più  Si  svi- 
lir a pien  contatto  dell'  aria,  cagiona  an- 
che una  forte  anticipata  separazione  di 
quelle  sostanze  fecciose  che  eraho  in  ec- 
cesso; non  perfeltamente'  combinate  col 
vino,  e chè  separarsi  dovevano  a poco  a 
pòco  per  opera  del  freddp,  della. lenta 
fermentazióne,  del  riposo,  ec.:  cosi  accade 
che  uii  virio  limpidissimo,  all' uscire  .dal 
tino. 'comincia  subito  -od  intorbidarsi,  a 
misura  che  viene  agitelo. 

La  svinatura  imperiamo  dovrebbe 
essere  eseguila  col  mezzo  di  un  robioetlo. 
L cattivo  metodo  quello  di  ricevere  il 
vino  in  una  tinozza,  e di  versarlo  indi 
nelle  botti  : A poj  all’  opposto  eccellente 
Quello  di  attaccare  al  rohinello  del  tino  un 
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tubo  di  cuojo,  tiiogo  tu  modo  che  vnda 
lino  al  fondo  della  botte.  Il  vino  in  que- 
sta maniera  scorre  synza  essere  in  cun- 
tatto  coll'aria  e senta  impregnarsene.  Per 

10  slessu  motivo,  se  il  vino  dev'  esser  p<>- 
sto  in  una  batle  di.  grande  capacità,  si 
dee  rersarlo  io  essa  con  un  imbuto,  la  Cui 
canqa  discenda  sino  al  fundn< 

Il  nostro  Dajuìolo  trova  die  que- 
sto metodo  sarebbe  di  gran  vantaggio, 
ma  siccome  non  lo  Tède  di  focile  csecu- 
siuue,  cosi  vorrebbe  almeno  che  il  s;ino, 
snediante  rubinetto,  passasse  in  maiUUi  u 
. brènte  chiuse  da  coperchio,  il  quale  ap- 
^ punto  non  si  avesse  che  un  Ciro  rel.ilivu 
alla  bocca  del  robinettu  : egli  è pure  da 
questo  forò  che  il  vino  escirebbe  per  ri- 
passar poi  nella  butte. 

Per  verità,  io  questa  guisa  il  vino 
lum  sarebbe  tanto  a contatto  dell’aria  ; 
perù  quanto  basta  a scapitare;  e perciò 
noi  insistiamo  nel  raccomandare  i tubi 
di  cuojo. 

Però  noi  abbiamo  tirato  innanei 
troppo  presto.  Impcrtaoto  giovi  qui 
scendere  ad  alcuni  particolari  relativi  alla 
svinatura  è qu.vli . vengonp  dettati  (bil 
dottissimo  Lenoir,  da  quello  appunto 
che  togliemmo  a seguire  assai  da  vicino. 
• 

§.  I . Dello  svinare  quando  la  fermenia- 
tione  ha  luogo  col  contatto  delP  aria. 

Ti  sono  poche  questioni  enologiche 
su  cui  siasi  scritto  tanto  come  sullo  svi- 
nare. Si  sono  indicati  dei  segni,  si  sono 
inventati  degli  stromenti  destinati  u far 
conoscere  il  mumeisto  preciso  in  .cui  il 
vino  dev’  esser  carato  dal  tino,  petchà 
abbia  tutta  la  possibile  perfezione.  Secun- 
' do  alcuni  eouloghi,  parrebbe  che  un  quar- 
to d'  oi^  Si  anticipazione  o di  dilazione 
a svinare  dovesse  comprométtere  tutto 

11  tino. 

Di  tutto  quanto  fu  detto  sullo  svinare, 
non  è rimasto  che  mi  solo  precetto  ragion  ^ 
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nevole  ^ ed  i che  il  gusto  e l'occhio  sono 
i-snii  buoni  giudici  dcU'epoca  di  svinare, 
e che  quest'epoca  dere  variare  sermoilu 
i vigneti,  secondo  gli  anni,  e special  mente 
secoudo  le  abiluilini  dei  cnnsumatoii  dei 
vini  die  si  r'accolgono.  Il  gusto  lieve  giu- 
dicare delle  vinosità,  e l'oechin  del  colo- 
re.  SI  giudica  che  il  vino  è fatto  quando 
nel  liquido  che  si  estrae  di  tempo  in  lem- 
I pò  dal  mezzo  del  lino,  il  sapore  zucche- 
rino è intieramente  mascl^erain  dal  sapore 
, vinoso.  Diciamo  mascherato,  perchè  il  vino 
I contiene  ancora  dello  zucchero,  almeno 
nei  vigneti  del  nord,  nel  momento  in  cui 
lu  si  cara  dal  tino  ; e la  prova  di  questo 
si  è che  fermenta  ancora  nelle  butti.  Il 
segno  di  vinosità  nnn  è dunque  altro  che 
un  segno  relativo.  Quando  il  mus'tir  con- 
tiene poca  sostanza  zuccherina,  il  segno 
, di  vinosità  non  è.percetlibile  che  quando 
I quasi  tutto  lo  zucchero  sia  decomposto. 

' Se  al  contrario  il  onusto  contiene  molta 
sostanza  zucdicrina,  una  maggior  qii.vntità 
di  questa  sostanza  piiò  esser  inascherats 
dalla  grande  qiianli|à  d'Vlcoble  che  si  è 
formata  ; allusa  la  villosità  può  esser 
sensdiile  finché  la  Certuanlaziune  è a.ncura 
in  vigore. 

. Si  cava  il  vinn  io  enlranihi  i casi, 
gd  é tutto  ciò  che  dev*  etsére,  poiché 
dò  che  non  si  è ancora  fatto  nd  tinti  si 
fa  nella  bntte  ; paa  questo  prova  ' che  il 
segno  di  vioosità  é assai  poco  importante 
per  sé  stesso,  poiché,  nel  priuio  caso,  ha 
lungo  quando  la  fenuentazione'  é vicina 
al  suo  termine,  e,  ucl  .«ccoodu,  mentre 
conserva  armora  della  forza.  ' 

Non' può  dirsi  lo  stesso  della  colora- 
zione. Io  moki  vigneti, anche  i piò  celebri, 
a diciamo  pure  in  multi  paesi,  si  esige  un 
egrtu  grado  di  calore,  se  non  dai  consu- 
matori, almeno  dai  commercianti  ; bisogna 
dunque  procurare  di  ottenerlo.  Ora  sics»- 
ine  la  colorazione  non  ba  luogo  che  a mi- 
sura che  l'alcoole  si  forma,  è evidente  che 
U più  tardiva.quaado  i mosti  sono  deboli. 
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e [MÙ  qaaodu  soni)  ricchi.  La  co- 

loiaiiuae,  cune  i leguì  di  \inutilà,  ù mu- 
nife*(a  dunque  più  u menò  preetu,  se- 
condo che  i mosti  sono  ricchi  o poveri  di 
zuccheru  J con  questa  notabile  diSerenza 
però. che,  se  non  si  aspetta  il  temine  del- 
la culoratiune,  o se  si  lascia  passare,  non 
vi  è più  rimedio  ; mentre,  purché  si  svi.' 
Ili  prima  della  fine  della  fei  mentaziune, 
il  viuò  acquisterà  sempre,  culla  fermenta 
ziuòe  susseguente  che  subirà  nelle  botti, 
tutta  la  bontà  che  durerà  avere.  Da  ciò 
ne  segue  che  la  coluiazione  che  piace  di 
più  ai  cunsuniatnri,  e che  è conforme  alla 
natura  del  vino,  è il  segno  essenziale  del 
momeutu  opportuno  per  svinare.  Ss  é in 
fatti  quello  che  si  consulta  più  spesso  : 
almeno  si  è creduto  di  osservare  che, 
quando  il  colore  è giudicato  buono,  il 
segno  di  vinusità  non  si  fa  attendere.- 

Nei  vigneti  del  nord  della  Francia 
si  ha  per  principio  di  non  aspettare  il 
line  della  fermentazione  per  proéederé  a 
svinare.  Si  è in  conseguenza  di  questo 
principio  che,  per  ottenere  presto  la  co- 
lorazione desiderata,  li  - folla  di  nuovo  il 
cappello  prima  di  sviuare  ; ciò  che  riani- 
ma la  fermentazione,  e,  r-infrescando  i 
vinacci,  previene  la  loro  acidiCcazione 
iief  mumeolu  che  si  cava  il  vino.  Qiicilo 
uso  è eocelleutc,  dice<Leaosr .-  se  si  aspet- 
tasse ebe  la  fermentazione  terminasse 
compiulaihente  nel  tino,  non  trovando 
più  il  cappello  difeso  in  parte  per  unar 
abbondante  emissione  d'acido  carbonico, 
non  tarderebbe  ad  alterarsi  col  contatto 
deir  aria. 

Nel  mezzogiorno,  l' immobilità  del 
cappello  ritarda  la  colorazione  ; e siccome 
la  si  vuole  più  intensa,  cosi  si  fa  prolun- 
gare la  ferméntazione  quasi-  sempre  sino 
ul  suo  ultimo  termine  nel  tino  ; laonde  d 
vino  è quasi  intieramente  fatto  e limpido 
quando  viene  cavato.  La  vinosilà  non  è 
dubbia  in  questo  caso,  e la  colorazione 
ù sempre  al  suo  maggior  grado,  eccetto 
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però  che  pei  vini  distinti,  il  cui  grado 
conveniente  di  colore  non  dev'esser  ol- 
Irepassàlo:  si  svina  quando  questo  gra- 
do è raggiuntò  ; ma  accade  assai  di  rado 
che  ciò  accade  prima  del  termine  della 
fermentazione.  La  fermentazione  dì  que- 
sti fini  distìnti  essendo  sempre  più  breve 
di  quella  degli  altri  vini  delle  stesse  con- 
trade, 'si  potrebbe  sottoporli  al  metodo* 
di  vibiBcàziune  osato  nel  nord  ; la  fol- 
latura del  cappello  obbrevierebbé  anco- 
ra la  durata  della  'loro  fermentazione  , 
e,  rendendo  la  culunizioné  più  pronta, 
permetterebbe  di  svinare  più  prestò  j 
questi  rìnì  ultimerebbero  poi  la.  loro 
férmèntariooe  nelle  butti  come  quelli  del 
nord'  i^uestu  metodo,  che  non  può  al- 
terare r abboccato  che  li  distingue,  reu- 
derebba'al  certo  il  luco  sapore  ancor  mi- 
gliore. 

• 

§.  a.  Della  svinatura  quando  la Jermen- 
taùone  ha  avuto  luogo  in  vasi  chiusi 

Ti  .è  poco  a dire  sulla  sv  inatura  dei 
vasi  chiusi.  Per  tutti  i vini  che  .devono 
avere  uq'  grado  determinato  di  colore,  la 
svinatura  dovrà  over  luogo  sempre  c|uan- 
do  avrà  raggiunto  questo  grado  : ma  pe! 
vini  la  cui  intensità  dì  colore  è il  merito 
principale,.  I'  epoca  della  svinatura  potrà 
essere  ritardata  senza  incunvenieate,  sin- 
ché si  troverà  op|iòrtniio,<  purché  coHa 
sgranatura  siasi  separata  la  maggior  parte 
dei  racimoli.  Ne!  vigneti  dei  dipartimenti 
dei  Pirepei  orientali,  dove  si  fanno  fer- 
mentare le  uve  entro  botti  con  portelli, 
la  svinatura  viene  spesso  differita'  sino- 
al  mese  di  marzo.  Questo  esempio  però 
non  dovrebbe  essere  seguilo  nei  vigneti 
che  producunp  dei  vini  poveri  d'alcoole. 
D’  altronde  sarebbe  dìHìcìle  di  spiegare 
qual  sia  il  vantaggio  che  risultil  da  que- 
sto lungo  soggiorno  nel  tino.  -Quando' 
la  fermentazione  é ultimata,  il  vino  non 
p nò  più  acquistare  cosa  alcuna  , ed  if 
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contatto  troppo  prolungalo  dei  vinacci 
alteiervbbé  la  delicatszia  dei  vini  (celti  ^ 
sarà  anzi  opportuno  per  questi  di  ca- 
varli prima  cbc  la  rcrmentazióne  sia  al- 
timata.  E sempre  più,  vantaggioso-  di  svi- 
nare prima  di  questo,  termine,  che  di  la- 
sciarlo passar». 

, ■ CAPO  TERZO  . 

"Dei.  Vino  a i a a c o. 

] Quanto  abbiamo  delb*  fin  qui  .è  re- 
lativo spcciuliucnlc  alla  fabbricazione  dei 
villi  rossi,  ossia  colorati,  dei  quali  'in 
cuinmercio  si  pregia  ultamente  >1  cupo 
cotorpiqento.  I vini  bianchi  all'  opposto 
sono  tanto  più  stimali,  quant9  più  sono 
pellucidi,  c non  ombreggiati  *du  verun.i 
gradazione  di  tinta:  del  resto  i vini  blan- 
dii non  difleriscono,  per  le  loro  qt^ilità, 
dai  vini  colorali,  clrcccbè  si  ilica  in  coiV- 
trarlo  ila  alcuni  esperi  p<-pgiiidicati. 

. Alla  fabbricazione  dei  vini  bianchi 
si  impiegano  geru*i'alincnte  le  uve  bian- 
clie  ; iiif  Si  possono  del  pari  adoperare 
anche  le  uve  nere:  vi  hanno  altresì  al- 
cnue  qualità  di  uve  di  colore  appena 
cosacco,  delle  qhali  con  pochissime  pre- 
cauzioni, e direiimio  anche  con  nessuna,  si 
ottengono  mosti  bianchissimi.  Si  può  fare 
■a  piacere  colle  stesse  uve,  quanihi  sono 
bea  mature,  ^cl  vino  bianco  secco  c del 
vino  di  ru]uorc,  cbc  non  diverrà  secco 
cbc  dopo  alcuni  anni.  T processi  da  se-: 
guirsi  per  fare  i vini  bianchi  sono  s«m- 
plicissiiiii.  Ei  descriveremo  consecutiva- 
mente.'  ■ • • 

. ; . Artìcolo  ramo  . * 

f'^ino  bianco  con  live  'nere.  , 

Le  uve  nere  desinate  a formare 
• del  vino  bianco  devono  esser  colle  dai 
ceppi  di  bnoim  qualità  c ben  matnre  ; 
si  deve  coglierle  prima  che  la  rugiada 
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siasi  dissipata  Intiaràmante,  a tordiiarle 
tosto,  evitando  di  schiacciarle  e di  espor- 
le al  sola  : questa  preauuziona  è essen- 
ziale , poiché  qualche  grappolo  schiso- 
ciato,  f l' imprcuione.  dèi  .calore,  bastano 
per  rendere  colorito  il  vino.  I grappofi 
devono  essere  posti  con  diligenza  , ed 
in  istrati  poco  alti,  sullo  il  torchio  bea 
netto  j . indi  si  torchierà.  Si  può  conti- 
nuare a torchiare  sinché  il  mosto  con- 
serva'la  sua  dolcezza;  mà  quando  prende 
dell’aspro,  e specialmente  quando  divieo 
coloriti),  b'isogna  desistere.  Questo  inosto 
vien  mosso  nelle  bolli,  dove  percorre' 
tutti  gli  .stadi  della  fermentazione.  Le  bot- 
ti non  devono  esser  riempiute  . che  a 
qualche  pollice  al  di  sotto  del  cocchiume, 
che  deve  .rimanere  aperto  sinché  dura  la 
fermentazione  tumultuosa  ; il  liquida  si 
gonfia ,.  e la  sua  superficie  si  copre  di 
schiume,  Ch'e  vangòno  in  gran  parte  es- 
pulse dal  buco  del  cocchiume.'  Queste 
schiume  sono  .composte  quasi  per  intie- 
ru  di.  f^-rmciito,  che  piiò  cs.ser'  raccolto 
sopra  un  filtro  ; e si  può  adoperarlo  in 
seguite  pfr  animare  una  fermentazione 
languente,  e comprimerlo  e farlo  seccare, 
consertando  e^o  ih  .questo  stato  tutte  le 
sue  proprietà. 

^Quando  la  fermentazione  incbmin-  ' 
eia  a cessare,,  si.  Copre  il  buco  del  coc- 
chiume con  una  tela  o con  qualchq  foglia 
di  vite,  su  cui  si  pone  un  pozzo  di  mal- 
pme  o di  p'icli'a';-  » quando  la  fermenta- 
zione i intieramente  cessata,  si  riempie 
la'lmtte  e la  si  chiutle  col  cocchiume.  Qui 
alcuni  [lurtaiio  pensiero  che  meglio  sia 
culinar^  queste  butti  e lasciarle  a coc- 
chiume alzato  all'  aggetto,  uhe  uscendo 
pel  foru  supcriore  le  spume  più  solleci- 
lamente  avvenga  la  depurazione  ; ed  altri 
hpinano  invece  di  non  colmarle  per  non 
permettere  alle  spume  di  uscirnb.  Tutti 
hanno  ragione  a seconda  dei  casi.  Dove 
al)bondu  il  Jiev'itu  in  confronto  della  so- 
stanza zuccherina  é meglio  che  esca  : dove 
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‘ invece  questa  nipera  ^ello,  atlura  si  può 
fare  a menu  iTi  colmare,.  Ami  siccome  io 
ambiduu  i modi  si  lascia  esposto  il  vino 
al  Hibero  contatto  dell'  aria,  e<^  alle  per- 
«lite  di  aroma  e di  alcople,  che  ne  sona 
le  inevitabili  conseguenze,  cosi'noi  racco- 
inandiame  invece  di  far  uso  di  quegli  ap- 
parecchi che  diconsi  vobnatoriy  e cbq  de- 
scriveremo appunto  là  dove  diremo  delle 
uve' da  ttv^rsi  ptr  ì inni.  Cosi  riescirà 
inutile  colmare  tutti  i mesi  sino  all'  epoca 
■li  cavarnesl  vino,  ciò  che  si  fa  nel  feb- 
brajo  o nel  marzo  successivo,  come  sug- 
geriscono anche  i miglierì  enologi. 

Con  .questo  precesso  si  ^fabMda 
sempre  lyl  nord  del  vino  secco,  pefchè 
il  mosto  contiene  sempre  del  fermento  4n 
eccelso,^  e quindi  tutta  £i  sostanza  ziic- 
cl  lerina  si  decompone,  '^él  'mezzogiorno 
della  Fnncj^  dice  Lenoir,  si  otterrebbe 
spesso,  coll’eguale  proces^,  del  vitaOvdie 
resterebbe  dolce  peP.due.^o  tre  unni. 
Diverrebbe  inT  seguito  secco,, e farebbe 
assai  p'refeiib'le  ai  Tini,  neri  e' ^l'ossi.cbe 
si  lànno  io  molti  vigneti.  Si'  dovrebbero 
trattare  in  qu^ta  maniera  specialmente  le 
uve  rosse,. che  producono  del  «ini  infetti^ 
di  gusto  di. terreno;  è'a^sai  prqbabìle  che 
i yini  banchi  che  se  ne  otterrebbero  aves- 
sero ad  esserne  .esenti.  Quesla^è  uo’espq,; 
rienzà  che  si  J>uù.  fare.  Ciciloicnte  senza 
molt;)  spes»;  il  suo^  risultameolo,  quando 
fiisse  quale-  qui  si  suppone  (UT  jOenoir, 
getterebbe  molta  luce  sopra  una  delle  più 
interessanti^questioni  dell’  enologia  ; non 
sargbl>e  più  nel  mosto  ohe  si  dovrèbbe 
cegbare  il  principio  degli  aromi, .ma  bensì 
nelle  pellicole  c nei  racimoli  duUe  uve. 


ÀRT1COI.O  secoxno 


/'ini  %itnchi  Jdtli  cq/i  mie  bianche. 

■ ' Lo  vite  bianca  regge  al  freddo  più 
della  nera  ; si  potrebbe ''dunque  veiideij)- 
miarla  più  tardi  ; ma  siecomc'in  generala 

Di».  iF.-tgrc.,  a 4* 
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trovasi  confusi  coi  ceppi  neri,  coti  si  suole 
vendemmiarla  contemporaneamente  a que- 
sti .ultimi.  Questo  è ih  soggetto  di  un  nuo- 
vo reclamp  contro  l'-uso  di  confondere  i 
ceppi.  •, 

, tutti  i pae^i  -in  cui  si  fanno  dei 
vini  bianchi,  famosi,  la  vite  bianca  è qua- 
sgsempre  coltivata  a parte  ; non  si  rac- 
polgo'nò  le  uve  che'il  p.iù  terdi  che  si  piiù, 
e spesso  ^ando  I seppi  hanno  già  per- 
duto quasi  intieramenté  le  fogli;.  Si.  usa 
anche  di  scegliere  còlla  maggior  cura  te* 
ute  le  più  mature.  $i  è specialmente  col-, . 
le  uve  bianche,  che  don  sono . giunte  a- 
perfetta  matur^ziqpe,  che  si  può  appKcà- 
re  con  ' sftcèesso  jt  metodo  indicato  nei 
prècedènte  capitolo  por  le  uve  ross;  ; 
questo  processo  consiste  nelPammucchiar- 
le  per  alcuni  giorni  id  lùogo  difeso  dalla 
plr^gia',  ma-qlposto  al  'sole  ed 'àlParia. 
Riunite  in  massa  in  tal  modo,  soffrono 
una  specie  d>  fermentazione'  interna  che 
zuccheriBca  una  parte  Sei 'loro  principii  ; 
e siccome  nello  atesso  tempo  l'aria  vi  to- 
glie .un  poco  d*  acqua,  cosi  il  mosto  chfie 
se  nè  ottiene  è più  saturo  di  zucchqr''  .a 
produce  un  vino  più  generóso.  Lesive 
die  si'  vogWino  ammucchiare  in  questo 
modo,  devonù  essere  raccolte  a tempo  ' 
sqcco-  e durante  il  maggior  calore  delja 
giornata  ; è 'neccsmrio  anche  di  traspor- 
tarlej  intatte  Cdl  mezzo  di  tavole  so- 
vrapposte le  uhe  colle  altre  si  può  am- 
mucehldre-tma  grande  quantiUrdI  u^e  in 
un  piccolo  spa^. 

E uso  generale  di  .far  fermentare  il 
vino  bianoosqelle  bott'i,in  cui  deve  rima- 
nere'sino  alla  -prlAa  estra.zione  : questo 
metodo  giovA  nei  paesi  dove  la  sostanza, 
zuccherina,  abbondante  noi  mosti,  impie- 
ga mòllissimo  èerafin  a decomporsi  iati;': 
radiente* ; non  è lo  stesso  nella  maggior  ‘ 
parte  dei  vignati  dd  bord,  in  cui  il  vino 
blabccr  é .fatto  in  pochi  giorni,  perchè  il 
fermento  trovasi  sempre  in  gran«le  ecces- 
so-nd  mosto,.  La  parte  non'  decòmposta 
84 
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dì  questo  fermento  sì  depohe  sotto  formn 
di  feccia;  ed  il  vino,  che  dimora  a lungo 
su  di  essa,  trovasi  efpòstp  a diverse  spe- 
tie  d'  alterazioni,  quando  in  conseguenza 
ili  alterazioni  rapide  nella  temperatura,  o 
di  csHumuzioni  elettriche  nell'  atgiosfcm, 
qucslà^  feccia  sì  solleva  e rimane  sospesa 
nella  massa.  SaVe^lie  assai  preferìbile  4i 
fùr  'fermentare  i vjui  bìanulti  entro  trotti 
di  grande  capacttà,  da  cid  sf  esBìirr'elsi 
bcro  dopo  la  prima  fermentazione,  pof 
’ifcetterii  entro  rasi  comuni  in  cui^sidiP 
reMicrn  la  fermeolaziode  insensibile.  Si 
separerebltcro  in  fai,  mudo  daHa  ipaggior 
parte  della  feccia  che  tlspi.ngono,  e che  4 
hi  Principal  c;ius:<,  se  non  T ubica,  delle 
altcìazinaì  che  sotfrono.  • ^ 

Generalmente  però  ti  usa  dì  fare 
culle  uve  hlanchr,  tuttif  quanto  si  pralica 
nella  fabbricazione  dei  vini 'rossi,  cioè 'si 
usa  dì  f.ir  fermentiirò  I • vini  bianchi  coi 
vinuco'u  Questo  metodo  e ut'de  npl  nord 
per  assicurare.*  la*aunservazione  di  qual- 
che vino  tròppo  debole,  il  quale  in  tal 
maniera  acquista  'maggiore  genèrositò. 
l'erè  è uopo  ricordare  cJi^  ahibidne  queste 
pratiche  Iqiòno  le  loro  porti  di  bene  e dJ  dolce  pii-tr  meno  Jungamepte  : ai*l 
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pigiare  a metà  lè  uve  prima  del  loro’fra- 
sportn,  e di  conservarle  intatte.  Arad 
bea  dì  raro  che  la  pigiatura  \ jrer  leg- 
gera che  fia,  non  comunichi  al  mosttfna 
poco  di  colore  ed  il  sapore  austero  dd 
racimolo. 

Si  torchiano  ' le  uve  bianche  ielk) 
stesso  modo  delle  nere,  e si  ripete  b 
coiii[<ress1onc  sino  a che  In  dolceua  dd 
mostn  incominci  ad  alterarsi.  Il  mosto  che 
ai  ottiene  dalle  ultime  compressioni  den 
ess^r  fatto  fermentare  a parte,  o rotalo 
in  «q  tino  di  tino  rosso. 

. * AanpoLO  Tzazo 
• f'ini  bìanthi  dolci. 

Quando',  dopo  di  afer  torchiai^  k 
uve  bianche  perfettamenta  ihslure,  s 
itoelte ‘tosto  il  mosto  achè  ne  protiene, 
entrò  bolli  ^er  farvi  subire  la  fenneotu- 
zione,  il  fino  che'  ss.ne  sillìene  è q,an> 
sempre  febeo.  Se 'però  la  laiilerìa  .ipc- 
chèring  è mollo  ablioit^nlc  nel  ousla, 
relntfvamgnle  al  lermeulo,  il  vino  tsl> 


male  ; per- cui  nrdinariameìite  si  segue 
'più  un'abitudine  locale,  thè  un  vero 
gioiiumento.  i Tiròlesi,  che  si  portano  nei 
noni  d’  Italia  ad  acquistar  vino,  rifiutano, 
per  esempio,  assolullliiDIntc  il  vino  fec- 
iqgntiito  colle  vinacce. 

Culdro  intperHinto'che. sottopongo- 
no all.i  fermentazione  l’ intera  massa  delle 
live,  pigiate  seòzq^  la  mìnima  sottrazione, 
liadiiiu  di  cavare  il  vi^  tosit,  che  il  tino 
avesse  .ullrepassatò  il  moxi'mtmi  della  sua 
•fermentazione  ; sì  previene  enn  questo' 
mezzo  l’eccesso  di  ds[>rezzavche  i racimdii 
ri  romimicano,  e che  è sempre  più’  scn-< 
sìbMc  nel  tino  bianco  clic  nel  rinn  rosso. 

Quantunque  la  pelle  delle  uve  bian- 
clia  sia  poco  colorata,  è però  cssenz'iale, 
quando  si  voglia  ottenere  un  vino,  intie- 
ramente scolufalu  e più  delicato,,  di  ntin. 


che  nei  < vigne,li  « dgl  mezeògiorno  c^f  i 
motti  si  trovano  in  qujpsto  stato.  Ciò  O’’" 
ostante  si  può  sanipre  giungere'  a faredd 
vini  b'amclti,  cRc  conscrviim  [>er  più  in- 
ni un  sapnre  ziicchetino  eòi*  meta  eW 
dcserìvcrcnio.  Bisugnd  prima  sceglitw! 
cèp|)i  di  vàii  bianche  die  daònu  delle  art 
molto  eucchei'ine  ; v'enderam'tacc  il 
tardi  che  »ì  può,  dopo  di  aver  levzlf  k 
foglie  alle  parti  inferiori  .del  ceppò,  * I*" 
ima  sccit’i  delle  uve  le  più  mature.  Sc 
clima  iiuq  .pc(nicttc  di  lasciar  le  uve 
ce;ipi  sino  a che  la  petlicolir*  ti  distucou 
alla  piò  piccola  pre^ione,  bisogna  a“- 
inucchiqrle  iq  ini  Jncale  calilo.M  asciòlti>. 
per  coinpicré  la  loro  matuianza.  Qlia^ 
jive  vengonò  in  segiiitq  torcliiate  a |x‘' 
riprcse,-e  si  separa,  il  mosto  che  ha  cC" 
servato  tutta  la  sua  dolcezza,  da 
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die  ha  conlraUo  i^  sapore  dd  racimolo  ; 
iiuesl'ullhn»  può  esser  coorertito  in^uo 
bianco  secco.  • ' , 

Ed  anche  «pii  si  seguono  i due  mo- 
di d>  fcrméntaiione,  delli  ne^  precedente 
artrcolo.  In  alceiii  ■paesi,  nell’  allo  di  ri- 
mettere il  liquido  sullo  vinacce,  vi  aggiun- 
gano da  IO  a ao  parti  d’  .acqua,  e ne 
sospendono  la  feriuentaBÌone  non  .d  tosto 
credono  che  ^ vino  abbia  acquistato  al- 
quanto di  colore,  Subito  svinato,  vien  de- 
posto io  una  botto  aperta  od  in  un  tino  ; vi, 
si  stabilisce,  dopo  un  intervallo  d>  tempo 
che  varia  colla  temperatura,  un  principio 
di  fermentazione  -che  innalza  alia  super 
fide  un  denso  strato  di  scliiuma.  Si  la- 
scia accrescersi  questo  ^rato  sino  a die 
incominci  à screpolarsi  : ' atlorga  si  leva 
via  sollecitamente  t ai ‘lascia' formare  nn 
nuovo  strgto,  ^d  anobe,  un  teric^  se.ii 
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il  vinp  è sveco,f  ,e  tanto  migliore 'quanto, 
più  zucdterino  era  al  principio:  Questo 
vino  dev  'essere  mutalo^versO  la  metà  di 
dicembre,  per  separarlo  da  un-  altro  de- 
posito di  rermuolu  ebe  si  s-tl^  formato 
al  fondu- delhi  lAtte.  In  piarzo  dcv’esser 
mutato  di  nqpvu}  e due  o tre  giorqi  dopo 
sì  può  metlerlo  in  bottiglie,  nelle  quali, 
talvolta  diviene  spumante.  * 

Posto  che  abbiamo  parlato  di  vini 
(fo/ci,,  indicherduu  i processi  cl||  usurano 
gli  adlicbi  Riempivano  un’anfuradi  mosto 
reccqtemtnte  spremuto.  L'  ahfurà  ei  a in 
seguito  otturata  esattamente,  investila  di 
p^,  ed  immersa  in  un  serbatoio  d'acqua 
la  più  fresca  pouìhile,  dure  rimuneva 
quaranta*giòmi.  ColumeUa  assicura  .die, 
con  questo  mezzo,  , il  mosto  conservava 
la  sua  dolcezza  per  un  anno  ifliero.  OU- 
vitfo  de  SirKfit  ha  ripetuto  ciò  che  era 


la  decomposizione  della  sostanza  encche- 
rina.  Questo.^ino  'va  beviita  nei  primi 


ipesi'  d’ inverno. 

Quando  poi.  si  vuol  avere  un  Vìdò 
di  diUata,  in  allora  non  si  agg^ungh  ac<^ 
e si.lascia  fermentare  più  a . lungo,  Chi 
poi  volesse  un  vino  bianchissimo,  Emette 
il  liquido  solo  entro  tini,  come  si  è detto 
dianzi,  e lo  depura  <}alle  schiume  : la  ftr- 
mentAiune  che  subisce,  ajlora  è lentis- 
alma  ; qualche  volta  non  è oopapiu^  che 
a capo  dì  uno,  due  o tre  anni.  Sino  a 
tal  tèmpo,  il  vino  conserva  un  sapore 
zuccheri‘nn  ^clie  diminuisce  successiva- 
mente, e finisce  cullo  scomparire  ; 4lora 


liqiKdo  vi  sembra  disposto  j e , ilapy  stàio  detto  da  ColumeUa  } .miWe  autori 

aVer.li  levali , si  versa  il  mosto  in  una  ' — :ì  -u. j.,,.  /i/: 

botte  che  non  (j  rìémpie  ebe  a qualclic 
poince-dei  ipocclihim^che  sl  mette  a po- 
sto seri'za  però  sforzavlo.  ■ ' ’ ' 

* Le  schiume  rigettate  alta,  superficie, 
durante  quésto  principio  di  fevmentaziu- 
’ne,‘  constai^  di  fermenlo  quasi  puro 
sembra,  chvR  mostd  si  sbarSszi  Ai  ^lollo 
che  contiene  in  eccesso,  e che  non  riten- 

ea  che  quello  sUet'lamente  nece^ario  per  lare  i vini  spuiùàOli,  hanno  tutti  per  iseb- 
r . ■ . • . j I . V.  -I  a- 


hanno  ripetuto  ciò  che  aveva  detto  Otti 
vier^e-  Scrres,  e noi  nen  sappiamo  on-  ' 
cora  ae  il  risnllameulo  indicalo  sia  esatto. 

CAPO  QUARTO 

I 

Dai,  VISO  spoàsti'va, 

f . 

» . . , a a ' / 

I'diVersi>processi  che  si  usano  per 


po  di  séppràrè  dal  mosto  tulio  il.formcnto 
che  possepu  cimteucre  id  eccesso  : qùesto 
si  -è  tutto  il  sccrejto,  c questo,  ^ lo  scupq 
•ui  devono  mirare  gli  agronomi,  sind'iuon 
da  di  Variarne  le  pratiche  a seconda  ddle 
circostante 'locali. 

Il  mqsto  npn  deve  ritancrne  che 
lar  quantità  'strettamente  neces^ia  per 
decomporre  la.  sosfiiuta  zucchenna  thè 
CQiiUvue  : subirà  allora  una  feAnentaziu- 
ue  tanto  più  lenta,  quanto  mequ  vien  essa, 
fàvorita  dalla  temperatura  deirstcìa  alla 
fine  dell’  autugnu  e nel  verno.  E qui  si 
noli  (Jie  è la  temperatura  cf^e'  detei  minà 
la  quantità  di  fermento  c)ie  rimane  ig. 
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sojuuone  nel  mocto,  ^uitniio  n hicia  in 
un  tino  aperto  per  far  deporre  ciò  che 
si  chiama  imprupriamente  fa  feccia^  o 
per  feria  rigettare . alla  supetCcié.  • 
Ncftasd  che  si  separi  troppa  quan- 
tità di  fermenta,  il  sino  spiimeVà  poco. 
Spumetà  assai  nel  caso  conteario^  Il  s'ino 
qualche  volta  non  ispuma,  ò assai  poco, 
quando  si  Inette  in  bottiglie  in  febbraio. 
Ciò  'dipeh/le  dall’  essere  la  tem^ratura 
di  queste^  mese  più  bassa  'di  quella  dei 
mesi  successiu.  Il  vino  in  questo  caso 
può  ritenere  minore  quaritità  di  fermento 
in"  soluzione,  di  quella  che  riterrà  più 
tardi.  Tutti  gli  effetti  attr'ibqiU  alla  pro- 
fondità ed  al  terreno  ddHc  cantine,  al  nu- 
yiero  ed  alla  posizione  dei  lorìS  spiragli, 
poàsonò  dgl.parS  'essere  attri}iùiti  alfe  tem- 
pcrafìira..  Questa  influeùza  delirtéiApe- 
ratura  è però  indicala  implicitament^  ne- 
gli articoli  qui  trascritti.  1 vini  "che  al 
^principio  noù  ispumano,  acquistano  que- 
sta proprietà  pii>  tardi,  poiché  la-  tqmpe.^ 
ratura  delle  cantine  è aHo'ra  più  wda  ; 
ye  ne  sono  di^  qnelli  ché  non  ispumaOo 
che  al  rinnovanlento  di  succhio  in  ago- 
sto ; non  giacché  il  monmento  del  sOc- 
chio  abbia  alcuna  azióne  sul  vino,'  ma 
perchè  a quest’  epoca  dell’  anno  |e  canti- 
ne 'barino  qi^i  raggiuntò  il  htaxiimun 
della 'loro  lèmperatura;  al  tèi,  devono 
essere  trasportati  dalla  cantinh  iiella  cella, 
doTp  fa  al  oortò  più- nido,  ec.  Sembra 
anche  (ha  rimanga  aÀtto -interrotta,  e 
cl\e  ricomi nceaebbe  nelle  botti  al^ritoi* 
jiq  de1*baldo,  se  non -si  prevenisse  que- 
sto secondo  movimento,  mettendo  il  vino 
in  bottiglie  al  princìpio  di  .yiarzo  ^ ivi 
cominck'  verso  il'  mese  maggio'tiha 
ilaova  .<iertnèntazionei  ohe  .quasi  tempre 
nèn  ùmai  èomphita,  perchè  la  pressione 
■ esercitata  sul  liquido,  dall'  acido  carbo- 
nico'ckè  «i.sTÌlv!ppd,'-divicne  si  forte  che 
contnobbilanfe^  l’azione  chimica  ch’e  teùde 
a separare  gli  elementi  dellq  zucchero  per 
formare  delle  nuove  combinazioni  ; laoq- 
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de  il  vino  spumante  contieae  quasi  sem- 
prq^  almeno  nei  primi  anni,  dello  zuc- 
chero I non  decomposto,'  e diviene  più 
spiimalitc  n ihisura  che  il  suo  sapore  zuc- 
cherino diminuisce.  . , '■-  * ■ - 

AaTicoLo  vaino.  - *’  ' • 

- ‘M  . 

■ L’enologia  del  sig.  Cavokmt  contie- 
ne la  descrizione  di.  grande  un  numero  di 
processi  in  uso  in  alcuni  vigneti  per  fare 
dei  vini  spumanti.  Qui  ne  riferiremo  d'i- 
versi,  indicando  con  Lenenr  dò  ohe  vi  é 

di  buono  o di  cattivo.  ' » 

■“  • 

' ■ .*  1 ■*  ..  ■ " * . ■*' 

Proceito  in  uso  nel  circolo  dn  Pjdrgkn- 
fiere,  dipartimento  de  F Ardecite. 

. V ■ 

Si  scéglie  una  òerfe  quantità  dì  ove 
bianebé  che^  si  tfeettouo’  jopra  tavole, 
f si  espóngono',  qoando  si'  puù^  al  sole 
per  quattro  o Cinque  giorni  ; in  statilo 
sì  Sgranano,  e si  pìgiancycolle  maoi  • coi 
piedi  eptro  tini.  Si*I^ìa.riposare  il  mo- 
sto per  a4  ° ^ ofv,  affinchè  le  pellicole 
pensano  averi  teoipó  d’ innalzarsi,  e per 
.poter  separare  il  I mosto  dai  vinacci.  Si 
raccoglie  il  ntcùto  entro  graiidi  bottiglie ,' 
e si  traAsano  qgai  due  giocnit  sinp  a clic 
la'  fermentazione  sensib|b>  sia  terminata. 
Essettdbmilora  chiaro  il  vipó,  si  pone  in 
bottìglie  molto  forti,  e n'el  élorno  succes- 
sivo si'ottnra’aoj  legando  irturocdolo  ed 
incatramandolo.'  ' , , 

• inutile,  dice  Lenoir,  il  ùieMere  il 
mSsto  ‘coll^  pellicole  ; quest’  òso  anzi  ha 
l’inconveniente  di  dar  queldie  coksoe  al 
vino,  n mosto,  solo,  getterebbe  òlla  super- 
fiqje  il  fermento  che  contiene  in  eccesso; 
c, 'lasciando  formarsi  più  volte  lo  strato 
di  schioma,  si  eviterebbe  il  tfavasamento 
da  ^ai  ogni  due  giorni.  Col  processo- 
usato,  questo  vino  noh  può  essere  in-' 
ticramente  chiaro  ; si  potrebbe  61  trarlo 
prima  dì  porlo  in  bottiglie,  0(0  che  sì,  usa 
altrove,  come  vedremo,  . ' 
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. T*roctsso  In  uso  a ÌÀmoux  (Aude). 

T(el  cantone  di  Lunonx  V»*fa  %olla 
varietà  d’nve  chiamata  hiani/uétie,  il  ri- 
iin  bianco  . ipu^nte,  noto  sotto  il  nome 
di  blanquetto  de  Limotix.  Si  trasporr 
tan(^ queste  uve  senta  sgranarle  , dal 
vigneto  nella  casa  del  proprietario-;  si  1a^ 
sciano  quattro  O cinque  giorni  stese -sopra 
tavole,  od , oggetto  di  lasciAre  al  princi-^ 
pio  znccfierino  il  tempo  di  peifeaionarsi. 
Alcune  donne  ne  separano  gli  acini  vecd; 
od  alterati.  Terminata  qui^a  operazio- 
ne, si  sgranano  le  uve-^  W pigiano;  sT 
fa  passare  il  mosto  per  un  cribro  , é 
s’ imbotta  entro  barili  di  loo  a lao  litri 
di  capacità.  Cinque  o sei  giorni  'dopo 
si  cfaiarihca  il  vino  versandolo  entrq  lìl- 
. tri  d;  tela  compalta e 'sì  ripone  negli 
stessi  barili  ben  ripuditi  ; si  eo^re  )eg- 
^ermepte  il  buco  def  cocchiume,  e non 
si  ottura  definitis*atnente  SC  non^iiando 
è',  cessata  la  fermentazrane  sensibile,  va- 
• le  a di^'cintpie  o sei  giorni-  dopo  ini7 
bottato'.  Questo  vino  vien  pus^D  in  bott^ 
.gK.e  alla  luna  pieìm  ;lel  marzo  successivo. 

La  tórchTtlui^  delle  ule  produce 
un  mo^^  più  limpido  di  quello  che  si 
ottenga  col  pigiarle,  e siccome  contiene 
anche  meno  fermento,  cosi  ciò  sarà  van- 
,tuggiosO  quando  nei  paesi  del  nord  si 
voglia  avere  del  vino  spumante.  Del  riSto, 
usando  di  uve  inolto  zucCherme  non  con-' 
tenenti,  forse  iérmcnlo  to  eOtesso,  • forse 
anche  qpn'a  sufficienza  per  det^mpnive 
tiitta  la^  sostanza  zuccherina  ; in  questo 
caso  sarebbe  necessario  di  schiacciar  bene 
le  Ove  per  estrarre  il  fermento  contenuto 
nelle  pellicole^  ed  attorno  ai  sepsi»  - 


Processo  usato  a»Saintr-jimbroix 
(Gard).  . 


La  maniera  di  fare  questo-  vino 
spianante  merita  di  esser*  descritta  per 
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la  sua  singolarità.  Dopo  sgranate  le  uve 
si  pi^no  gii  acini,  e si  lascia- fermen- 
tare il  mosto  per  36  o 46  ore;  si  cava  in 
solito,  e si  filtra  con  carta  grigia,'  po- 
nendolo indi  in  battiglie , .che  si  ottu- 
rano legando  il  turacciolo  con  diligenza. 

Qiiesto  processo , che"  non  quiò 
aaSere  issalo  se  non  quando  sia  lino  tata 
la  qiiantità  del  mosto,  ha  qitCslAdi  co- 
nume  coi  precedenti,  che  separa  il  mosto* 
dal  fermento  col  cas’are  il  mosto  e od 
filtrarlo  prima  che  la  fermentazione  sia 
ultimata.  . 

■ ■ • ' ' " . 
r*  * * ■ 

Processo  in  uso  ad  Arbois  {Sun). 


Si  sgranano  le  uve  n* I vigneto , 
come  si  usa  per'ogni  specie  di  jrino  ; ti  ' 
lorchiaim  subito  dopo.  Il  mosto  viene  in 
seguito  riposto  in  up  tibo  per  a4,  36  o ' 
^8'or^é,  secondo  'che  la  temperatura  è 
più  o meno  calda.  tLo  scopo  di  questo 
processo -è  di  sepanire  ij_  liquore  dalle 
fecce  le  più  grosse’;  -si  vedono  in  fatti 
innalzarsi  alla  sirperficiCf  e formare  una 
specie  di  scrosta  che  .si  deve  lasciar  in- 
grossare più  che  si  può,  senza  perù  per- 
mettere che  la  fermentazione  si  stabilisca 
^ensibihnente  ; poiché  allora  non  Si  po- 
trebbe più  cavare  il  mosto  ; e non.'  ti 
otterrebbé  che  un  vino  torbido  ; laonde 
Il  vignaiuolo  yeglia'  ordluadapioole  di 
notte  per  non  perdere  P istante  favore- 
vole, indicate^  dalle  piccola -bolle  d’aci- 
do ' carbonico  che  -compajono.  alla  su- 
perficie.'' Dopo  aver  cavato  la  prima 
volta,  ti  rimetìe  il  mosto  ' neh  lino  sino 
b cheVi  formi  uift*  nuova  crdtia.  Si  ca- 
va ancora,  e fi  ripete  '«juesta  opcrazio- 
' he  tre  b quattro  volte  gino  a che  il  mo- 
sto -sia  mólto  limì)idn.  S’ imbotta  In  se- 
guito entro  b^lli  che  si  ha  cura  di  ri- 
tenere sempre  {>ieni.  Si’  visita  II  Vino  più 
volte  al  giorno*  Sinché -continua  travasEtfe 
dal  cocchiume',  e >i  riempie  dello  stesso 
vino»  Quàndfl  la  fermentazione  è inti<^ 
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ramente.  cattata,  ti  ^iude  6 botte  cr- 

* nieticamentc.  Si  cava  il  vino  p1ì|  voìte 

io  genoajo  e febbraio  ; nel  mete  di  mand 
vi  si  dà  la  colla,  e tubilo  dòpo  li  melté 
in  bottiglie  a tempo  ben  Cliiaio  : i turac- 
cioli vengono  assicurali  con  funicelle  e con 
catrame.  . . - 

Alcuni  conservano  questi  vini  oq- 
tro  bo||i  per  dieci  anni  e pifi,  e ti  ottiene 
con  ciò  il  cosi  detto  vino  giallo,  che  è H 
vino  di  dessert,  il  più  stimato  del  paese; 
ti  conserva  mollo  a liuigo. 

Bisogna  aggiungere  a questa  descrì- 
cinne,  che  si  vendemmia . assai  tardi  ne' 
Jura,  ciò  che  spiega  la  Jcntezra  con  citi 
^ sviluppa  ' la  feriitentazione  nel-  iiWttj 
molto'  carichi  di  fermento,  e cbè  ri'man- 

• gfinQ  espottì  ,al  contatta  dell'  aria  per  più 
giorni.'  A tempo  caldo  si  abbrevierebbe 

. 1'  operazione,  ciò  che  sarebbe  essenziale' 
per.*|)revcnire  unp  ferlhenlazione  troppi 
attiva,  filtrando  il  mosto,' dopo  ouvato  la 
prima  volta,  a traverso  una  stalla  di  co- 
tone dn  poco  iìtla.*  ■ ,, 

' ' . La  descrizione  porta  che  le  uve 
vengono  torchiate;  dò  è .d'IRailei(^;iando 
sono  sgranale  com'  è indicato.  In  ogni 
caso,  vai  meglio  torebiàre  li  uve  intiere 
chejiigiarle  quando  sono  sgranate,  fi  mo- 
slo.  ilelle  uve  torchiate  è sem^vre  più  lim 
pido,  c perciò  solo  fermenta  più  len(a- 
menfe  j ppiebt^i  corpi  cbè  trovan'si  so- 
spesi nel  .mosto  sono,  dopo  il  fermento 
in  eccesso,  quell;  che  attivano  di  più  la 
fermentazione.  Inuftre  il  tioslo  proce-, 
dente  dalle  uve  torchiate  contiene  sempre 
minor  quantità  di  fermenti  di  quello  che 
procede  dallè  uve  pigiAe. 

r * I*  ^ ^ * 

Processo' in  uso  nel' circolo  di  Bejord 

* '•  .•  ' XAIto  kteno). 

. > 

, S.l  prende  .il  primo  mosto  della 
torchiatura  ; sì  filtra  a più  ariprese,  sino  a 
che  sia  divenuto  lìmpidissimo,  q si,poóe| 
ia  bottiglie  od  io  fiaschi  .j'sg'uUurano,  sì 
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Negano  ! turaccioli  esi  sagg«naiio.  S viso 
jfermentà  nelle  bottiglie  ; se  ne  rompono 
malte,  e si  è contenti  quando  non  se  ne 
ron^e  ohe  la  metà. 

Sarebbe.  facllUsimo  di  prevenire 
questa  rottura  di  bottìglie  col  filtrare  ad 
intervalli  più  lunghi  ; poiché  si  precipite- 
rebbe maggior  quantità  di  fermento  ed  il 
mosto  ne  conserverebbe,  meno.  Vi  * an- 
che no  altro  mezzo  dì  separare  dal  ìnusLii 
una  gran  parte  di  fermento  che  contie- 
ne ; si  .è  di  farlo  riscaldare  a*  circa  4o 
gra'di  di  Reawhur  j il  fermento  sì  preci- 
pita, e si  separa  col  filtro.  * 

Tutti  0vini  spumanti,  dice  Le- 
nite, falli  coi  processi. qui  descritti,  so- 
no di  raro  di  una  limpidezza  perfetta. 
Quando  im^mincia  la  seconda  fermenta- 
zione nelle  bottiglie,  nna  parte  del  fer- 
mento, centennio  nel  visto,  si  precipita  'e 
forma  un  deposito  che  altera  la  sua  tra- 
sparenza, S quindi' anche  il  suq-MjH>re. 
Si  è alla  separazione  dì.qucs|o'de[jo.vìto 
ripetuta  più  Volte  che  I vìnì'di  Scìaihpa- 
gpa  , devono  la  loro  superiorità  ineunt- 
frastabUe.  ' ■ ' ' ' 

La  descrizione  dei  pcoces$i"cuì  ài 
devono  questi  vjnì  .celebri  ere  <1> 
stola  fatta  con  molta  precisione  dal  £tg, 
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^uAen,  nella  sua  Topografia  di. \utti  i 
jneti  noti  (>)  ; il  sig.  Ctuxjleau^  v*!  ha  ag- 
giunto pelle  particolarità  molto  estese,  e 
tuUe  interessanti.  Toglieremo  da  entrambi 
questi  autori  la  defbrizióu'e  che  segue. 

. ■ ■ 

' 'Processo  usato  in  Sciampagna.  . 

li  Le  .Uve  nere  e le  bianche  véngo- 
np  cul&vate  indistintamente  nei  vigneti- 

(i)  Qtfeti'  oper«  è I»  prinm  ohe  ci  abbia 
U ricchcxia  dei  uuslri  vi» 
Kueli.;  Ha.  fatlA  «icire  dall^  OMOriU^i  Don  * 
cneritaUv  ; noroi  di  im>IH  vini  ercelleoli.  È 
ancora  )'<inica  che  contenga  tulle  le 
licoraj-ità  cbè  interet»ano  di  più  il  coA- 
ruercio,  e che  faccia  coaofcere  i prodoUt 
dei  vigoeli  •lra(|i€ri. 


Jglc 
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ilesliuati  0 [frodurré  dei  vini  liinndii. 
Questo  luiscugllu  concorre  a render  per- 
fetti i vini  'di  questo  genere,  e special- 
mente quelli  che. si  vogliono  lidurre  spu- 
manti. Le  prime  resistono  ' meglio  ngfi 
effètti  dei  geli  e delle  piogge,  frequenti 
nell'  epoche  delle'  vendemmie  : maturano 
piti  celeremente,  ciò  che  è mólto  vantag- 
gioso quando  la  temperatura  è fredda  : 
ma  negli  aqni  caMi  I'  eccesso  -di  mia|u- 
^ranza  rende  le  parli  coloràiUi  suscettiva 
di  sdugliers!  colle  prime  pressioni^  e di 
dar  colore  di  liquore.  I vini  <^l>e  ae  ne 
otlengimo,  conservano  meglio  la  loro  limr- 
pidef.za  e la  loro  bianchezza  ; sono  più 
fini  è più  provveduti  dì  succhio  dr  quelli 
fatti  culÌe*Kive  bta^cll^  ; sono  pui^  più 
spiritosi,  e quindi  naeno  otti  a divenirti 
spumanti.  'Le  uve  bianche,'  al'contrarió, 
dando  dei  virti  le*ggeri,e  che  spumeggiano 
molto,  ne  Wsulla  .che  'i  migliori  vini  di 
Scinin^iagim  soho'^quelli  bitti  'con>'uve 
bianche  e nere  miste  in  diverso  propor- 
iinnl.  Ciò  t^n  oslante  vi  tono  dei  còii- 
toni  in  oui  'trovansi  pòche '.uve  nere,  1 
cui  vini  .■perù  «ono  assai  'stimati.  . 

Per  fare  (ìei  vini  biaAòhi  senza  co- 
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colorili,  di  buoq  gusto,  e più  spiritosi  dei 
primi.  SI  fanno' entrare  d'’ ordinario  per 
un  decimo  o per  un  dodicesimo  nei  ^ni 
spumanti  che  si  ottengono  dai  vigneti  'di 
quarta  <^asy . I vini  ch^  si  ottengono  dol- 
lè.ultime  pressioni,  senza  essere  prec'sa- 
mente  rossi,  sun'ìr  abbastanza  carichi  di 
sostanza  colorante  per  non  poter  più  es- 
sere considerati  cóme  vini  biancliì  ; ic 
■ne  fa  uso  con  vantaggiò*  per  dare  della . 
forza  e della  bontà  ai  vini  rossi  comuni. 
(Juìicn).  . « * 

Il  mosto  ottenuto  culla  torchfa^u- 
rd  non  viene  imbottato  ; sì  versa  in  un 
tino  dove  rimahe  sei,  dicci,  quindici  ore, 
onde  doponga.Ja  sua  feccia  grossa  .che  si 
precipita  al  fondo  o sHonalM  òlla  Snper- 
Gcie,  sino  a che  s*  veda  che%cominci  à 
fermentare.  Si  décaota  .allora  e si  mel/e 
il  mosto  a fermentare'  nelle  boftì.’  ^Ca- 
voleauj.  . • . . * 1 

L' operazione  descritta  Jn  quèMo 
paragnifo  ^ eguale  a quella  d*  tiìttì  i pro- 
cessi descritti  precedentemente,  • oppure 
vi  i'susl'ituita  da  un  equivalente.  Trattasi 
sempre  dr  sepAare  'il  mosto  da  una  parìe 
del  fermento,  che,  se  rimaneSs?  mesco- 


.caiizioni.  Njjn  solo  l'i,'^*lgono-  i 'gpa[ipu1 
f'[fiù  iiiafuri  ed  i.|>iù  sanfl  ma  si  spogliano 
anche  dili^entcment^  di  tutti  gli  acini  sec- 
chi, verdi  o.^uasti.  'Vengonò  póste  in 
grandi  cesti  che  si  trasportano  af'ìorchio 
a dorso  di  cavallo,  e che  si  teògbmf  cb- 
perte  co’n-iipa  tela  per  diminuire  l'anione 
del  sole  ecì  evitare  la  fcripentazianh.  La 
operazione  della  torchiatura  vàcne  esegui- 
ta con  tutta  la  .possibile*  celerità,  e non  si 
torchia  che  a due  o tre  riprese,  secphiTu 
che  il  liquore  conserva  la  sua  dolcezza  e 
la  sua  trasphrenza,  od  acquista  più  Rjrzù, 
o finulnicule  che  si  rende  colorato.  Il 


v'ini  scelti  ; ijucllu  delle  successive  forni- 
sce i Vini  liuti  uel  paese  soltb.il  nume  di 
vins  ile  taille,  i quali  suno  leggcfmeole 


lofo  con  ,nve,  nere,  si  asapo- molle  pre-  Jalu,  lo  farebbe  fòrtnentar^compiutamen-’ 

... t ar..- -.-i* I f'-  -1.  ..  - . ui- 


te.  In  questo  caso  non  si  oUérrcbhc  che 
un  vino  scc^o  che  non  is^merebbe. 

Aaricono  secpnd'o 

..  ^Delle  aire  damarsi  ai  vini  prima 
. , di  rnetlerli  ih  bottiglie.  ^ ‘ 

vin*o^  efe  si.  vgol  rcrjere-  spu- 
essere  cavato  e cl^iaiSfìcato 


II..... 
mante,  de'v 
con  culla  nel  marzo  e nelT  aprile  notru  la 
cella,  da  cui  non  esce  che  in  bottiglie. 
Quelk)  hhe  è dèsiinatu  a non  ispfiineggia- 


pi  udotio  di  queste  priiiie  pressioni  dà  re,  (e  per  le  .tisane,  non  deve  esser  posto 


III  boUiglic  che  alf  autunno':  nel  circulo 
di  Eperiiuy  vien  postò  nella  cahtiua  nel 
mese  ili  aprile  o (fi  maggio.*' 


DibtPiOd  by  'jìoogli 
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Si  uttiene  del  Tido  spumante  c^l 
metterlii  in  bottiglie  nel  mese  di  macco  o 
d'aprile  succcssìtu  alla  sua  Sibbricatio* 
ne  ; albani  incominciano  nel  {^bbrajo,  ma 
si  espungono  ad«otteoerlo  non  ispuman- 
tc  j se  poi  giungono  ad  ottenerlo  spuman- 
te, hanno  minor  rottui%  di  bottiglie  (i)-  - 
• I vini  fatti  per  is|^iDare  non  acqui- 
stano tutti  questa  pro^elà  . qualmen- 
te : ve  ne  soni»  di  quelli  in  coi  si  mn-. 
* nifesta  subito,  dopo  rimasto  in  bottiglia 
per  quindici  gioftii  ^ altri  esigono  diversi 
mesi  ; altri  richiedono  un  cambiamento 
df  temperatura,  e*  che  siano  trasportali 
dalla' cantina  alla  cella  ; altri  ancofa  P a- 
cquistano  all'  epoca  del  riiinovamento  del 
succhio  in  agosto  ; altri,  dopo  avere 
stancato  o^i  aspolfatWa,  .incominciano  a 
decidersi,  quandyi  non  vi  si  (a  più  calco- 
la ; altri  Jnfìoc  hanno  bisogno  di.eSseré 
nell’anno  successivo  rimessi  nelle  botti.- 
ejDesrólati  cou  un  prodotto  della  nuova 
raccolta,  che  abliia^  la  propricl.'i  di  esScr 
eminentemente  spumante,  coide  quello  di 
uve  bianche  della  costo  d‘  A vice.  Lo  s{ui- 
niai  e del  vino  di  Sciampagna,  consi'lera- 
lo  nel  suo  principiare,  nel  suo  audamciito 
c ilei  suoi  eli’flti,  è ancora  per  più  ri- 
spetti upa  specie  di  prolco  pel  negozianti 
e pei  pruprlel'ijf  i più  cspcriiiiculati  : 111 
difleVenza  dei  prodotti,  il  lo*(u  miscuglio, 
I processi  più'o  meno  dijigenij  della  fab- 
bricazione, dell’imbottatura,  della  con- 
servazione in  botti,  il  vetrq  dcHé  botti- 
glie, Pèsposizmoe  delff  «antipe,  il  mimu- 
■rp.  e^  di$pusizioar’  declora  spiragliela 
maggiure'o'iuinure  profondila,  il  tcrtgmt 

■ ' » ■ ' ^ ‘ . k 

(I)  I.*  fem|,prit|ii'»-  rhe  tlnmlps  ^cl- 
Wlims  Tf|l«.rbp  si  c4ts  il  vino, 
e (tnisfitr  il  irmiM*.  io  mi  sì  ripone  io  1)01- 
li|(lìe.  Jete  Sfere  ime  granile  iniliiebia  sullo 
sfiliippamenlo  ifi-ya  l'érmeiilazionè  lecon- 
ilsria  I he  piiyilijcr  lo,  spunfare. 

■ Ijs  temperatura  eoi  hanno  lungo 

Ir  Tane  operazinni  rhe  si  faii'.n  subire  ai 
villi  (II- $i-iarapa]t)ia,  spìrghrri  bbé  casa  sola 
dsferji  r<m>iBeni  luasr^ueiili.  - •- 
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in  cui  sono  scavate,  tutto  ha  la  sua  in- 
fluenza variatà  e spesso  raesplicabile  nel 
fenomeno  dello  spumare.  fOavokauJ.-  ^ ■ 

Fa  Sorpresa,  diremo  pur  noi  col 
dotto  Lenbir^,  che  in  questa  enumera- 
zione di  cause,'  che  si  snppongonb  in- 
fluire sulla  formazione  della  schiuma,  non 
si  attribuisca'  alcun  efiTelto  alla,  tempera- 
tnra  ; si  è;  dessa  però  che  ha  qui  la  prin- 
cipale aziope,#ome  si  è detto  piò  sopra.. 
E parlando  del  vino  in  botti  che  non 
dalla  cella,  diremo  che  la  tempera^  ‘ 
tura  e I!  esposizione  della  cdia  sono  colla 
natura  del  legno  delle  botti  ciò  che  deve 
predisporre  di  più  il'  vino  a spumare 
moitù,  o poco,  o'  niente  aflattq. 

Le  botti' dis^rdono  puatinuameti- 
Ic  <!al  cheanasce  1f  b'isognb  cB  colmarle 
Irequentemcnle';  ma  non  tutte  disperdo- 
np.  e^uhlinente.  Se  la  celld.è  mqltò  ssciut-  - 
ta,  se  è esposta  al  mezzogtorpo,‘se  l'aria 
che  •contiene  ^ .spesso  rinpovii^,  le  botti 
perdono  assai  di  più  che  in  cirepstan^ 
opposlè.  Vi  I^i^no  dei  legg^che,'  quan- 
tunque dì  cgiial  natura,  suno  più-  poVosi 
degli  altri.  Le  b<Jt6  fatte  con  questo  le- 
gno penlunoidi  più  di  tpielK,  le.  rai  do- 
glie sono  di  un  legno  più  compafto.  •> 

,II  sig.  £uiniie(m  àcceona  ad  un  fat- 
to ss.sa'i  notabile  relativamente  ilt  lenirò 
delle  botti  : gli  fu  significato  da  una  città 
che  i-  vini  si  Jdnnb  assai  pur  cclerè- 
ntente  melle  bòtti  coslr.utle  con  \rove- 
re  porósa,  che  n^le  botti  di  rovere  più 
compatta.  fanno,  vale  a^  dì  ce,' matura- 
no, iprg^chiano  prima  4el  solilo  ; ciò  che 
prova  che,,  quando  per  una  epusa.  qua- 
lunque la  proporzione  di  uno  dei  prin- 
cipìi  del  vino  è cangiata,  tutte  le  altre 
subiscono  «qualmente  d£ cangiamenti.  Sq 
un  prìncipm^el  vÌDO,ralcoole,  per  esem-  f 
pio,  si  crapbni  in  parte,  sì  precipita  ciò 
Ae  queste,  parte  teneva  in  soluzione,  o 
questo  precipitato  ne  trae  seco  dqli  al- 
tri ; poiché  net  prodotti  del  regno  vegela- 
lef  iiii  poep*  complicali,  accade  ben  dì  raro 
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che  un  prccifiilato  sia  composto  <li  nnalsa  eguale  ad.  una  colonna  di  37  pollici 
sola  sustaosa.  ■ » di  mereorìo  odi  5o  piedi  d’acqna.  Ti-a  le 

■ Ha  ritorniamo  ài  vino  spumante,  o,|bDtti  a doglie  sottili  che  si  adopdnuo,  ve 
per  meglio  dire,  a quello  che  è destinati}  ne  sono  ben  poché^  lé  cui  giunte  reài- 
a divenirlo.  Le  botti  che  lo  Contengono  stano,  da  per  tutto  a tale  focza  se  )e 
perdono,  alcune  più , altre  meno,  per  giunte  resistono  , il  contorno  del  co<ì- 
eflietto  delle  cause  già  indicate  ; queste  cbiume,  e Pinviluppo  di  esso  cedono  più 
perdite  ineguali  devono  dunque  alterare  facilmente.  L' aria  esterna  deve  dunque 
diversamente  la  proportione  primitiva  dei  introdursi  spesso  nel  vuoto  della  bótte  , 
suoi  prinoipH.  Ewi  anche  un’  altra  causo  sinq  a che  la  tensione  della  parte  Intro- 
cheximtribuisce  ad  alterare  diversamente  dotta,  (ingiunta  alla  difficoltà  del  passag- 
li vino  nelle  bhtti  ; il  vuoto  lasciato  in  gio  dal  di  fuori  al  di  dentro^  fàccia  eqoi- 
esse  dair  evaporasione  che  ha  luogo  a lìbrio  all’ azione  dell’ aria  esterna, 
traverso  delle  doghe,  è riempiuto,  à mi-  _ Si  Crede  sempre  che  le  botti  stano 
sura  che  si  forma,  dai  vapori  cfìe  s’ in-  vUofe  d’ aria,  perchè  essa  entra  fischian  - 
naizano  dal  vino:  se  la  temperatura  Cosse  do  quando  Si  leva  via. una  spina;  .ma 
invariabile,  il  vapore  formato  al'prineipio  spesso  le  botti  sono  piene  d’aria,  la  qnaTu 
non  verrebbe  supplito,  dà  altro  vapore,  yi  è’  solo  In  uno  stato  di  tensione  minore 
Ma  siccome  la  temperatura,  varia,  cosi  di  quella  dell’atmosfera!  Quale  può  estere 
una  parte  deP vapore  si  condensa  quando  l' azione  dell’  aria  sul^vino  destinato  ad 
Ig  temperatura  si  abbassa;  e.4uanrV>  si  essere  ridotto  spunaaale?  non  lo  si  sa  : 
aumenta;  se  ne  forma  di  nuovò  ; si  stabì-  ma,  questa  azione  deve  produrre  qualche 
lisce,  dunque  Bel  ' vuoto  derb- butte  una  effetto  che  influisca  su^q  ^uipare.  Se, 
circolazione  non  jntérrotla  jdi  vapori  al-  ilice  Z/Cnoir,,  hi  temperatura  e 'l’azione 
ternativamente  cbiidensati  e prodotti)  dell’aria  sono  le  due  cause' che  inflaiscono 
Ora  tutta  'fa  parie  del  liquido  che  di  più  sullo  spumare,  la  somma  varìabUi- 
s' innalza  in  rapori  deve  pccessariamcote  tà  di  quéste  cause  spiega  benissimo  quella 
abbandonare'  ciò  che  teneva  in  sospen-  dei  fenomeni  che'  accump^nanu  la  £ib- 
sione  : ugni  formazione  di  vapori  è dun-  briCdzione  dei  vini  spumanti.  Questa  va- 
que  accoUipagnata  da  un  precipi]btp,chv  riabilltà'potrebb’eseer  minore,  se  si  giun- 
è più  o meno'abbondante,  secondo  che  gesse  a determiharc  qual  sia  la  tempera- 
le vaViaziuni  di  .tempcralunf  ed  <1  vuoto  Jtura  la-piùconvifnieate  per  ciascuna  deir 
della'  botte  sono  pò  o meno  grandi,  lé  operazioni  che  si  fanno  subir«  ai  vini  ; 
Siccome  si  è',  syeciarménle  il  fermanto  s^ , prima  di  esser  posto  in  bòtUglia,  si 
che  si  precipita,'  cosi  ne  .segue  che  la  chiudesse  entro  botti  ^iù  solide,  se  si 
botte  che.  ha  il  maggior  vuotò'  deve  impedisse  la  formazione  del  ruoto  nelle 
contenere  il  vino  il  meno  ayo'  a spu-  butti,  quest’  ultimo'  risultamento  pon  sa- 
mare. ' rebbe  tanto  difficile  ad  ottenérsi  quanto 

* Sinq  ad  ,ora  si  è supposto  cbeiil  può  credere.  In'  tptlii  casi  si  potrebbe 
vuoto  delle  botti  non  fossé  riempiuto  diminuite.,  almeno  proporzionatamente 
che  di  vapori  acquosi  ed  alcoolici.  Se  yi  alla  massa  contenuta;  il  -Vuòtq  ohe  Si  fùr- 
aminettccfae  questi  vapori  riuniti  abbiane  ma  pelle  butti , facendole  df  una  maggior 
una  tensione  rapaio  di  far  equilibrio  ad  capacità.  La  maggiore  p.  minore  inatuian- 
uiia  colonna  di  mm:curio  di  un  polli-  za  dellé  iive,  c la  differenza  nelle  propor-  . 
oe,  ^ che  è molto,  F aria  atmosferica  zipni  dei  loro  princtpiì . costituenti , che 
tonde  ad  entrare  nella  botte  con  una  for^  risolta  dalla  temperatura  dell^  anno,  soao 
J3/z.  <T /4gric.,  34*  - 83  ■ 


l 


658  V J H V I N 

aocora  altretUnU  caute  4i  variazione  clic  sulle  uve  già  colte  , facendole  discendere 
tono  osservate  dal  sig.  Julien,  come  si  in  un  ghiacciaju  air  escire  dal  vigneto,  ti 
vedrà  nel  passo  seguente  che  togliamo  dal-  otterrebbe  questa  eccellente  qualità  di  vi- 
ta sna  Topografia  dei  vigneti.  no  tutti  gli  anni. 

Quantunque^  dice  Julien,  non  aiasi  Lenoir  addita  la  prima  conclusione 
giunto  a conoscere  positivamente'' quale  di  «/u/ie/i  ; ma  vi  aggiunge ^ alctini  svi- 
sarà  la  qualità  spumante  che  potrà  acqui-  luppaiuenti  che  ci  dispenseranno  dal  con- 
stare il  vino  di  Sciampagna,  quando  lo  si  fatare  la  seconda.  Si  è un  fatto  ricuno- 
pone  in  bottiglie,  l'esperienza  ci  ha  perù  scinto  che  il  fermento  è nelle  uve  in  ra- 
fornite  alcune  osservazioni  generali  che  gione  invera  della  sostanza  zuccherina, 
credo  opportuno  d'indicare.  La  prima  si  ciò  che  non  impedisce  che  trovisi  sempre 
è,  che  nègli  anni  in  cui  la  tesnperatura  c in  eccesso  nel  nord.  Qudtiilo  le  uve^suno 
stata  abbastanza  calda  per  far  giungere  lo  molto  mature,  contengono  maggior  quan- 
uve  alla  loro  perfetta  maturanzà-,  il  vino  ti|à  di  zucchero  e' meno  fermento  che, nel 
che  se  ne  ottiene  è più  spiritoso,  ed  al-  caso  contrario.  Se  la  stagione  delle  ven- 
Ij^'a  accade  di  rado  che  divenga  molto  demiuie  è calda,  ciò  Che  accade  d’ ordi- 
spumaute,  o,  comò  dicono  i Francesi,  nario  quando  la,maUiranza  è compinta, 
grand  mpusseux.  ' ■ • il  m'osto  pUenuto  da  tali  uve  conterrà 

La  seconda,  die  pegli  anni  meqo  poco  fermento;  « se, per.elTcì fu  della  tem- 
fa^orel'oli  per  la  mi^turnzione  delle  uve  , peratura,  se  ne  precipita  molto,  il  mosto 
si  fanno  dei  vini  più  leggeri,  più  verdi,  pon  ne  ritiene  abbastanza  per  produrre 
e . quindi  meno  spiritosi,*  che  spumano  al  uh’ abbondante  spuma.  ^ 
puntò  da  produrre  grandi  perdite  per  rut-  Il  rimedio  per  tale  caso  sarebbe 
ture  di  bottiglie.  ' di  ritenere  il  mosto  in  ' un’ almósfbi'a  ar- 

La  terza,  che  i vini  Spumanti  per-  tlhcialmepte  ralTreddata  , ,o  di  lasciarlo 
dono  spesso  la  loro  dolcòàza  e il  loro  spi-  per  minor  tempo  formare  il  suo  deposito 
rito  coir  invecchiare , mentre  aumenta  la  ed  espellere  ( lit  aua  schiuma,  od  infine 
lord  qualità  df  spumare,  come  ^che  il  di  abbreviare  I’ operazione  filtrandolo  a 
loro  gusto  [liccante  che  vi  dà  il  gas  aqdo  traverso  una  stoffa  di  cotone  fina.  Si  do- 
carbuiiieo,  che,  non  cessa  di  formarsi  na-  yrebbe-àduperafe  dei  mpzzi  oppósti  per 
Imelmente.  . - 'reprimere  l’eccessiva  disposizione  a,spUi- 

‘ La  quarta^-finalmente,  che  quan-  mgre.dài  mósti  prodotti  da  ove*  troppo 
do  sepraggiungonu  delle  brine  al  mometi-  poco*  matufe. 

to  in  cui  le  uve  sun'o  quasi  peiilettanente  ‘La  proprietà  che  acqùistapo  le  uve 
mature,  ì vini  che  ;e  ne  ottengono  riu-  molto  mature,  quando  fono  coIpKe  dal- 
niscqnó  tutte  le  "qualità  dei  vini  non  la,  brinà,  di  produrre  dei  Vini  spiritosi, 
ispumanti  con  quelli  dei  vini  Che  lo  sono  e che  ciò  npn  ostante  spumano  molto, 

' molto.  --u--'  ■ ’ dipende,  medo  dall’  azione  del  gelo  sui 

^ può  conchiud^e  dalle. tre  pri-  principii  costituènti  delle  uve,  che  dalla 
me  osservazioni,  che  la  qualità  spumante  bassa  tempeVatura  del  mosto  che  se  ne 
dei  vini  di  Sciampàgna  è in  ragione  in-  ottiene,  e da  cui  allora  si  separa  'minor 
versa  del  -grado  di  spiritosità  di  cui  sono  quantità  dì  fermento..  Sì  obbicllcrebbe 
dotati  ; e dalla  quarta  , che  la  brina  , in  vapo  che  dopo  unS  brina  la  tempe- 
rislriugendo  i pori  delle  uve,  intèrcetta  ratura  s’  innalzi  qualche  volta  notahil- 
la  locò  traspirazibné'  insensibile  ; e che,  mente  ; fu  dimostrato  nel  capo  primo 
sa  si  potesse  produrre  lo  stesso  effetto  die  una  massa  di  mosto  un  poco  notabile 
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floveva  conservare  a lungo  1^  sua  lem- 
poratura  iniziale,  malgrado  le  nutabilis- 
sinie  variazioni  nella  temperatura  dell’aria 
ambiente.  * 

, Tutti  i fotti  confermano  dunque  J’Ih- 
fliieoia  che  Lenoir  attribuisce  alla  tempe- 
ratura, sullo  sviluppamento  dei 'fenomeni 
che  appariscono  duranté  la  fobliricazione 
dei  vini  spumanti.  I migliori  sussidj  indi- 
spensabili per  la  fabbricazione  sono  dei 
booni  termometri. 

ASTICOLO  TBBZO  ' 

Dtir  'imbottigliare. 

• Si'  estrae  il  vino  dalle  botti,  'dice 
Cavoleaa^  mediante  un  'sifone  di  rame, 
che  s’  investe  di  un  inviluppo  di  vélo 
onde  non  possa  passare  alcuna  sostanza 
stiBniem.  Ndn  sì  riempiono  le  bottiglie 
intieramente  ; vi  si  lascia  un  vUoto'tale 
cdia  quando  saranno  otturate  vi  siano  da 
i8  linee  » a pollici  tra  il  vino  ed  il  tu- 
racciolo. Qnesto  vnqto  diminuisce  a Mi- 
sura che  la  fermentazione  si  sviluppa,  ed 
ba  cessato  di  esistere  niUe  bottiglie  che  si 
rom|>naOf  ' ' 

Lasciamo  indietro' la'.' dcscrìzjòne 
delle  operazioiii  snecessire  che  hanno  per 
oggetto  di  otturare  le  hott'iglic .,  ' di 

assicurare  i turaccioli  con  Curdicelle  ' p 
con  filo  dì  ferro,  perchè  parleremo  di 
ciò  In  apposito  òrtiColo.  Coir  cinque  uo* 
mìni  si  riempiono  da  1 6 a ■ 7000  bottiglie 
al  gìntno.  ■ ' 

Lasciamo  indietro  egualmente  la 
parte  che  rìsgiiarda  I’  ammucchiamento 
delle  bottiglie  per  arrivare  ad  alcune  os- 
servazioni ntili  a conoscersi. 

Questi,  mncchi,  continua  il  dottis- 
simo Cavóleau,  sono  solidissimi  ^ si  può 
levare  od  aggiungere  una  o più  Iiotti- 
giic  che  hanno  la  canna  verso  il  muro, 
quando,  prima  che  la  rottura  abbia  au- 
nuDciato  in  modo  certo  che  d s'ino  è 


t I N , 659 

divenuto  spumante,  il  proprietario  vor 
glid,  coir  Ì6[iezìane  delle  bottiglie,  assi- 
curarsi se  il  suo  vino  gvrà  questa  qua- 
lità, la  quale  è una  condizione  talmente 
indispensabile  per  la  ^vendita^  che,  se  ve- 
niste a*mancare,  si  ricorrerebbe  a qualun- 
que spesa  per  ottenerla. 

Si  riconosce  a priori  che  un  vino 
spumerà,  quando,  coll’  estrarre  del  muq- 
chio,  come  si  è detto  , una  bottiglia,  che 
siasi  presa  pel  suo  fondo  colle  dita,  e chef 
sì  esamini  tenendola  nella  sua  posizione 
orizzontale,  mostri  n^lla  spa  parte  inferio- 
re un  deposito  che  si  stenda  più  o meno,' 
che  abbia  delle  ram.ìfieazioni,  e che  perciò» 
chiamasi  la  griffe  (1.).  . < , 

I II  segno  precursore  della  rottura  è, 
pome  fu  di  ^iò  indicato,  la  scomparsa  to- 
tBÌle,  per  T espansione*  del  .gas  a^ido  car- 
bonipo,  di  <)uel  vuòto  che  si  epa  lasciato 
tra  il  vino  ed  il  tnraccielo 'quando  lu 
stq  'in'  botUglìs.  . > ’ 

Abticolo  qdsBto' 

Delia  rottura  delle  botliglie. 

Si  è d’  ordinario,  contitrua  ^ ìF  no- 
tiro  ' Cavoìeau.,  In  luglio  od  in  agcAto 
che  dessa  incomincia  V « le- perditexhe  ■ 
arreca  sono  notabili.  D’brdlnarìo  però 
rimangono  nel  lìmite  di  i(,  6,  6,  8 e io 
per  cento  ; ma  qualche  volta  ascendono 
ai  5o  o 4o,  e,^co$a  notabilissima,' dì  due 
mucchi  di  mid  stesso  vino  (’a)  posti  io- 
uno  Stesso  rìposliglib  della  cantina,  nt>n 

(1)  Non  può  aver  luogo  alcuna  fcr- 
mcnlazioné  renz»  che  mm  ai  precinti  del 
/eèmeiito,  privato  dclbr . prop'rivii  ai  far- 
lUenlire,  i)uamlo  non  era  in.'eceraao  nel 
liquido,  e'cuuicrvante  questa  proprielù  oel, 
r.aio  upploi^o  ; il  depoaito  che  si  torma  Delle 
boltiglìe  eoniìale  in  fermento  decompnsto; 

. (a)  Dello  sleiao  vino,'  ma'  non  dell^ 
tleiaa  botte  ; poii-hé  ogui  botte,  non  coa- 
tenStido  che  180  litri,  non  può  furoire  un 
mucchio.  Del  resto,  questo  eifclto,  per  istra- 
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rimaner  più  nnlla  di  tmo)  mentre  l’ altro' 
è rimasto  tranquillo  e sensa  spuma  ; si  è 
da  attribuirsi  alla  sua  posizione  oppo- 
sta il  vedere  la  .rottura,  limitarsi  alle 
qualità  proporzionali  le  meno'  pregiud|- 
eeroli.  , • ) 

Una  corrente  d’  aria  che  colpisca 
nn  macchio,  la  sviluppa  qualche  volta 
con  furia  (i).  ' > \ 

n negoziante  posto  tutti  gli  anni 
neir  alternativa  (Fi  subir  delle  perdite  per 
rotture  di  bottiglie,  o di  sostenere  delle 
jravi  spese  per  (Correggere  l’inerzia  ’di  un 
vino  che  non  fa  schiuma,  subisce  più  vo- 
lentieri le  prime  che  4e  seconde.  ' - 

Se  b rottura  è di  8.  0,  di  in. per 
100,  non  se  ne  inquieta  Se  oltrepassa 
questa  propbrzidnejsediviene  furiosa,  esso 
fa  disfare  il.  muctihio^  fa  mettere  a-terra  le 
bottiglie  sul  loro,  fondo,  e«ól  ceUo  in  afia 
per  più  o meno  tempo;  ciò  che  arret& 
sempre  delle  variazioni  nella  qualità  del 
vino  (a)  da  .una  bottiglia  all’altra  ; le  fa] 
trasportare  in  una  cantina  più  .prófoo-. 
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una,  a fing  di  bsctare  svUOppar  I’  eccesso 
dell’  acido  carbonico,  e .di  xistabilire  il 
vuoto  .scomparso.  ' 

In  quest*  ultima  'operazione  , che 
è- Costosa,  non  si  ia  che  sollevare  il  turac- 
ciolo e rimetterlo  a posto  ; si  suggella  dì 
nuovo,  e nello  stesso  tempo,  colla  cor- 
della'O  con  filo  di  ferro,  come  la  prima 
volta.  ■ • ' • . , 

. j . 
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Delle  'opefaìÀorti  da  farsi  -ai' vini  dopo 
seguita  la  rottura. 

* *> 

- I vhù  spumanti  cessane  di  rompe- 
re le  bottigfie  nel  settèmbre  e nell’ottobre 
M disfenno  i mitighi.  Si  eseguisce  que- 
pla  operazione  prendendo  le  bottiglie  ad 
una  ad  una  ; mettendo  a parfe  i vetri  rotti, 
e separando,  adagiandole  sul  loro  fondo, 
le  bptU^ie  m coi -malgrado  il  legame  del 
turacciolo.  Che  non  è puinu  escilo,  si  é 
formato  , un  vuoto'  che-ascende  tal  volta 


da'  (3)  ; fipahnente  le  fa  Sturare  ad  una  ad 

ontinirio  che  etio  sembri,  può  spiegarsi 
coir'a'ttribuirlo'  ail  una  corteote  il'  aria  piA 
esldsiili  quella  delle  .cfhtiaa.  Spiragli  Up. 
pqstt  delermiosno  queste  correnti,  che  et- 
treveraaoq  'una  eanlioa  Senza  fon  dèmi  col- 
l’atia  che  coulieue.  La  leggerezza  dell’aria 
più  caldi  non  le  impedisce  di  diScepdcre 
in  molti'  casi  tino  al  fondo  della'  penlins.' 

(i)  Tutte  le  curreqli  (Ttrle  che  si 
tltl>ìliscooo  in.uoe  làioliae  duraute  l'eslale, 
trovsDsi  ed  non  temperature  pM  clerali' 
dell' aria  delle  esitlina. 

(a)  Quando  ly  pone  fa  bottiglia  in  pie- 
di, il  luraceiólo  non  Irovaudosi  più  bagna- 
to ai  pialringe  ; in  questo  atelo,  non  pud' 
•empre  resìstere  all'  eborme  pressione  eter- 
qtati  su  di  esso  dsll’  acido  carbonico..  Aa- 
corchè  il  turaociolo  non  s’inualzi.  'cedeeOs 
p'ressioue  Isleride,'  ed  noe  parte  del  gas 
atugge  tre  lui  ed  il  vetro,  -i 

(3)  Si  trasporta  il  vino  in  uqa  cantina 
più  profonda,  perchè  le.  leniperàiura  vi  .è 
più.  bassa  e meno  .variabile  che  nelle  Can- 
tine vicine  alla  superfìcie  della  terra.*  La 
«ansa-  del  guasto  dipeadp  dunque  da  una 


alla  metà  (1).  Oltre  questa  perdita  che  si 
deve  riparare,  et'vi  in  'tutte  le  bottiglie  un 
deposito  aecco  e grasao'che  si  deve  sepa- 
rare, e. a questo  toesi  dévh  ferlo  passare 
sul  -turacciolo, leqcndo'per  un  certo  tem- 
pò  le  bottiglie 'In  una  posizione  incli- 
uata  a-a5  o,3o  gradi  ed  imprimeo- 
dóvi  una'-Tolta.  o due  per  ^rno,- senza 
farle  deviare  da  quest»,  posiaóne,  delle 

• a • “* 

• V-  S . ' ■“  ' 

tfmpcralora  troppo  iUvata  e troppo  varia- 
bile. A questi  moTimenli  del  vìdo,  Aropre 
molto  cottoli,  si  pelrebbe  losttloire  con 
ec<g|0inU  Toso  del  ghiaccio,  dice  Lenoir^ 
cArne  metto  di  produrre  dna  lemperaUira 
tìssa  él  irrado  il  più  opporluoo. , 

V *(i)  Quìodo  il  (uraniolo  è bagnalo  nel 
vino  desiste  meglio  «Ila  prestioaa  ; mas  *c 
questa  è eccessiva,  viene, compresso  lateral- 
inedlr,  e sfugge  una  parta  dal  vino.  Que- 
llo cffello  ha  luogo  Unto  più  celeremenle^ 
quanto  più  pieghevole  è il  sovero  del  tu- 
raccioló.  Lat^orma  del  collo  della  bottiglia 
vi  coolribuitce  ancor  ettas 


VII»  -,  VIR  ’6Gi 

K«^i  ìkossc^  o ,piut(a«to  nn'  agSlatione  dUpendiosissima  ':  oggidì  T operazione 
prolungata  che  ajuta  a dùtaccare  il  detto  è molto  senipKficata,  e la^pcrdi^  assai 
deposito.  ' minore.  . ’ 

Si  dispongono  a quest' epecd  nelle  Rìempiata  Ig  bottiglia,  viene  anco- 
cantine  delle  grandi  e robuste  tavole  con  sa  otturtita  di  nuovo,  con  funicella  e filo 
tre  linee  di  feri  per  ricevere  il  collo  delle  di  ferro.-'.  . - 

bottiglie  in  modo  da  consafrarc  -la'po-  k questo,  state  il  vino  può  esse- 
sizione  indicata.  Vi  sì  dispongono  da  3 re  spedito  ; e frattanto  viene  riposto'in 
a 4iOo  ai  bottiglie  alla  volta:  vi  rimangono  mucchio,  come  la  prima  voltir  v e,  Se  la 
dieci  o quindici  giorni,  e qualche  volta  spedizione  è dilazionata,  non  esdrà  dalla 
di  più,  e tutti  i giorni  vi  sj  dà  la  lieve  cantina  del  «ommcrcianle  senza  .essere 
agitazione  sópra  indicata.  Questa  opefe-  stato  una  seconda  volta,  e spesso  anche 
Zione  viene  eseguita  sedéiid(r  sopra  uno  una  terza,  sottoposto  allo  sviinppàménto, 
sgabello  ohe  si  fa  girare  dà  ùn  luogo  è-r\lyrato  di  nuovo, 
all’ altro  del  locale,  fia  bottiglia  rove- ' È regola-  costante  di  non  ispedire 
sciata  viene  prese  pel  suo  fondo  coila  del  vino  di  Sciatapagna  senza  farvi  subire 
mano  sinistra,  coi  diti  rivólfi  verso,  la  un  ultimo  srituppameoto  , quantunque 
tèrra  ; la  .si  prende  in  scguiio  jeggér-  1'  operazione  sia  stala'  fat|a  sólo  quindici 
mente  colla  destra,  per  1’  estremità  del  giurili  prima.  Vi  si  forma  sempre  iió  pìc- 
•suò  collo,  e la  si  agita , non  .faCendoJa  colo  deposito  che  lo  intorbidirebbe  nel 
muoverrnehe  col  pugno.  QiKmdo  il  depo-  movhnfnto  del' trasporto.  . • 
sito  è-giontó  per  Jntiel-n  ^ul  lu'raóciolo,  • Non'''è  neqessaijò  .di  (ar  osservare 
éd  il  vHio  i divenuta  perfettamente  lim-  quanto- siano  disp'iìndiose  qneste  reiterate 
pido;  di. 'nliQTO,  si  prpcède  alla  sgo^-  manipoladoni.. 

mento.  . ‘ ‘ ' ..  Nef'  secondo  anno  dèlia  sua  fab- 

. L’ apparala  per  imbòltìgliare  è no-  brìcazione  il  vino  che  subì  ^ le  indicale 
sto  di  fronte  a qu^q  supcrìormèate  de-  operkzioqi,  potrà  ancora  rompere  delle 
scritto.  Il  càotiniére  in  capò  incomin- boOi^ìe,  ma  in  mmor ‘quantità  ; e gene- 
eia  il  lavoro  prendendo  colla  sinistra  una'  calitaeBle  rimane  tra'qqiiilio,  'quantunque 
botfigfia  dopo  l’ altra  neLmodo  indicato:  conservi  U'^proprietà  di  spumare. 

.pel  suo  fondo.  Fa,  ricscire  il  collo  sul  suo  ' TrasqrivendoiJoesta  interéssaSite'de- 
girtoo^io  dallo  stesso  .lato,  rimanendo  Iq  sctàzione,  di  /ahea  e Cavokaity  si' k ccr- 
boUiglia  sempre -rovesciala  ; qoUa  mano  cato  di  spiegare  e di  ravvicinare  dei  prin- 
destra,  armata  di  ùn ‘uncinetto,  rompe  il  cipii-comuaì.a  tutd  gli,.'nltfi  prooessi  In 
filo  di  ferro  e la  cordella,  e -estrae  >1  ufo  per  ottenere  dèi  vino’ sputhante. 'Ora 
tnrhoeiolo- con  . destrezza. ''La  spuma  fa  rimane  di  liassutnere  tolta  queste  spic- 
. esplosione,  trasporta  seco  tutto  il  depo*-  gazioni  .in  modo  da  stabilire  una  specie  di 
sito,  eia  bottiglia,  in  tal  .modo  purgala,  teorica  della  fabbricazione  dai  vini  spu- 
vieoe  raddrizzata.  ' L’ operaio  introduce  manti  appKcabikr  a tuttri  oasi,  e ciò  fa- 
Findice  nel  cannelloic  la  .riempie,  adope-  cendo  traserivwemo  guanto  diceLsqoi'r. 
ràndo  il  vino  stato  sottoposto  pél  primo  , Pérebè  il  vino  possa  spumare  dopo 
all’operazione.  Prima  dell’invenzioné  del-  di  àser'  posto  iqT  bottiglia,  bisogna  che 
la  fontana  aeri/èra,  che  ilcAmmcrdo  del  contenga  ancora  della  sostanza  zuccherina' 
vino  di  Sciampagna  deve  ai.sig.  Julùii,  i del  fermento  notedecpmposto.  E dun- 
di  Parigi,  questa  riempitura,  cohlroriota  qae  indispensàbile  ché  non  abbia  subito 
dall' Mcensione  della  spuma,  era  Igiita.e  una  fcrmentazione  compiuUpnélle  botti. 
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^ S’ impedisce -alia  ferineotaziope  di  Se  la  temperatora  i bassa,  U fermenta 
compiersi,  separando  del  fermento  dal  |{iune  si  ferma,  ,u<ì  almeno  diviene  msen- 
mosto,  c tenendo  la  notte  die  Io  con_dene|sIbile.  Il  vino,  posto  allora  in  bottiglie. 


in  un  locale,  la  cui  temperatura  'sia  più 
fredda  che  calda. 

Si  separa  del  fermento  dal  mosto 
col  tenerlo  per  un'  tempo  più  o meno 
lungo,  dopo  schiacciala  I’  uva,  in  un  t<no 
-aperto  ; ivi,  per  l'  azióne  dell’  aria  e per 
r azione  reciproca  che  tendono  ad  eserci- 
tare  1’  uno'  sull’  altro,  ,11  fermenlq  e la  so~ 
stanza  zuccherina,,  il  fermentò  si  . separa 
in  due  parti,  una  delle  (Juali  rimane  in 
soluzione  nel  li(]uido,  V allra.s!  precipita 
O S-’  innalza  alla  superficie  ; la  sua  sepa, 
fazione  è tanl^  più  coiòpiuta  e più  ràpi- 
da, quanto-  piu  elevala  è Ig  temperatura. 
La  parte  del  fermento  che  precipita  in 
alto  od  al  basso,  ^ che  si-separa,p^C  de-, 
eantazione  o filtrazione,  è quella  che  si 
tros'ara  in  eccesso  nel  mosto  ; questo  non 
ritiene  dnn<|ue  ohe  la  quantità  di  femien- 
to  stretlansente  necessaria  per  decopipor- 
ré  la  sostanza  zuccherina,  ^e  è ^una  del- 
le sue  parti  costKuenti.  Questa  separazio- 
ne  del  fermento  |n  due  parti,  di  cui  spiella 
che  resta  nel  liqatdo  basta  per.  la  decom- 
posizione deUa  sostanzà  zuccherina,  è an 
tenore  ad  ogni  • fermentaziona  ; ma  se  la 
fermentazione,  iocmnioaia,  si v forma  un' 
nuova  precipitato  che  pno  esser  sejiarato 
colla  filtrazione, *di  mapiera  che  con  fér- 
mentationi  successivaihoote  interrattediil- 
le  filUasiodi,  si  può  giungere  a togliere 
ài  mosto  la  proprietà  di  fermentare. 

. Qnando  il  mosto  nooicontiene  più 
feripento  in  eoceski,  ma  ne^  ritiene  ebba-, 
stanza  per  decoOipOrre  tutta  1^  sostanza 
zuccherina,  ,la  sua  férmentacionC  è len- 
tissima ; ciò  non  òstanle  si  compie  seOi- 
pre  io  uno  spaziò  .di  tempo  determinato 
dalla -temperatura.  £e.qnesta  èabbastotizà 
elevata,  U.fehDenUzione  può  esser  com- 
piuta prima  del  tempo  in  cui  ti  ' ha  in 
vista  di  metter  il  jmio  in  bottiglie  ; nllora 
il  vino  è fatto  e boto  può' più  spumàre. 


fermenterà  di  nuovo  per  una  elevazione 
di  Icmperatiira  ; e 1’  acido  carbonico,  ri- 
eullante  da, questa  fermentazione,  rima- 
nendo intevposto  nel  liquido,  produrrà 
schìamà.  ' . , 

Si  è per  rallentare,  ed  anche,  per. 
■spegnere- affatto  la  fermentazione,  che  il 
vino  che.  si  vuol- ridurre  spumante  viene 
lasciato  nella  celia,  dove  la  lemperatnra, 
durante  il  verno,  -è  generalmente  meno 
elevata  che  nelle  cantipe.  Si  è egualmén- 
le  «Ho  stesso  scopo,  che  si'cerca  di  otte- 
nerv-  if  vipQ  in  iiuo.  stato  di  perfetta  lim- 
pidezza, prima  d’ imbottarlo,  perchè  tutti 
i corpi  sospesi  ih  un  liquido  .confribui- 
sbpno  molto  ad  óccelérare  -la  sua  fermeo- 
taaione.  Q^àndo  il  mosto,  ritiene  minor 
quantità'  di  fermènth  di  qùeHa  necessaria 
per  decomporre  la  sostanu  zuccherina, 
la  sua  fenpetotaziòne  è più  lenta  ancora 
e cèssa. più  presto.  Il  yiqn  che  se  oe  ot-' 
tiene,’  quando  si  mette  in  bottiglie,  con- 
tiene dello 'zucchero  e del  frirmenlo  ; ma 
siccome  qu^t’  t'Uì’mu  vi  > è . ih  quantità 
Kmitala,  così  la  fomentazione  susseguen- 
te. pi  sviluppa  con  rKffijcoltà,  ,e  qqindi  : iP 
vino  & poca  scìiiuout,  ,e  qualche  volta 
n«n  ne  fa  affa\to.  j ' - > • . 

.Se  quésta  teorica  è esatta,-  confi-> 
nua  Ltnoir\  deve  spiegàré'tutti  i fenome- 
ni t bisogna  diùiqué  sotlQ^brla  'a  questa 
pCoya.  • . , ’ 

1 .°  Nt^'t  anni  caldi  ili  cui  It,  uve 
giungane  aduna  perjetla  maimranui, 

^ vinari  più  spiritoso.,  e accade  dì  radè 
ch'ejdciia  moltà  schiuma.  , •»  ' , ‘ 

Giù  dipende  dalla  circoàlansa  che 
in  questi  anni,  il  mosto  ha  una  tempera- 
Iqra  elevata  .quando  vien  torchiato.  I^n 
separazione  del  fermento  .in  eccesso  è in 
quésto  caso  talmente  rapida,  che  ha  Luo- 
go prima  che  il  liquido  abbia  aoquistato 
la  limpidezza  che  dqve  avere  nel  momenltv 
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di  pArio  nelle  botti  ; »i  %TÌIuppa  atuiie  sono  colpite' tìul/a  brina,  iìvinoriuni- 
nn  prinuipio  di  'iarmeotaziutie,  e si  preci-'  set  mollo  spirilo  ad  un  forte  spumare. 
pila  no’  allra  {wrte  di  fermento  ; il  mosto  Ciò  difende,  in  questo  caso,  per- 
allora  'non  no  contiene,  più  abbastanza  cfiè,  essendo  la  temperatura  del  mosto 
per  decomporre  tutta  la  sostanza  zucche-  assai  bassa,  di  feroieirto  Se  ne  separa  con 
lina  V ciò  non  ostante  la  fermentazione  lentezza^  zi'ha  tutto  il  tempo  di  oltener- 
progredisce  nelle  butti,  sostenuta  da  una  lo  iu  tino  stato-  di  perfetta  limpidezza, 
Umperatura  fururevole,  e.  dai  corpi  ri-  àò  ebe  rallebta  la  sua  fermentazione  ncl- 
ftiasti  in  sospensione  nel  mosto  ; quando  le  butti.  U sano,  qiiantuaq^ie  più  spirito- 
si ferma,  lo  zucchero  trovasi  in  ecces-  so  di  queilò’ procedente  dblle  uve  meno 
so  t elati vameitte  al  ièrmento  , dò  che  mature,  può  dunque  ritenete,  al  mumeo- 
non  ' favorisse  ' punto  la'  fermentazione  to  di  porlo  ,in  bottiglie,  abbastanza  di 
sosseguente  che  deve  'Aver  luogo  nelle  zucchero  e di  fermento  per  produrre 
bottiglie.  ' ' . ' . ' molta  sch&ima.  • 

Si  polreblw  preiénire  la  separaziot-  “fi  vinò  di  SiUery,  che  non,de- 

ne  di  una  tropfm  graifde  quantità  di  fcr-  ve  spumare,  spuma  ’qbalche  volta  <fuan- 
inento,  Gltrando  il  mosto  poca  tempo  do,-  secondo  P uso  adottalo  da  alcun 
dopo  torchiato,  e imb<>ttàpdulu  subito,  tempo,  si  péne , ‘in  botliglie'nel  ^nnajo. 
I7nu  bassa  temperatura  che  si-otterrebbe  ‘Questo  dipende  da  dò,  che  allora 
fac'Omente  col  ghiaccio,  potrebbe  mode-  b sua  (ermenUizioue  non  è ancora  cipn- 
rare  la  fermeotaziope  nelle  botti,  se  fosse  piuta,  o piuttosto  che  poh  si  è separalo 
* troppo  viva.  ‘ ■‘  dal  mòsto'abbastauza’ fermento. 

à.°  Negli  anni  rnettojavorivoli  per  5,“  J vini  spumanti  perdono  spesso 
la  maluran%a  delle  uve,  i vini  sono  più  la  toro  doli&Ua  ed  il  loro  spirito'  cól- 
leg^ri,  più  bruschi  e spumano  ithllo.  . P invecchiare,  Mentre  la  loro  qualità  di 
Le  ove  P090  maturò  co|l(ei)gono  un  spumare  aumenta  'del  pari  che  il  gusto 
grande  eccesso  di  fermento  ; e se  aV’epo-  piccante  che  vi  dà  il  gas  acido  'carbo- 
cs' delle  vendemmie  fa  temperatura  è bus-  nico,  che  non  cessa  di. formarsi  natu- 
ra,  come  accade .d’urdioprio  (Jbandu*  l’uva  rabitente. 

non  (luò  maturar  bené^  ^ U fermento  iu  , Siccome  l’ acido,  carbonico,  causa 
eccesso  si  separa  difficilmehle.  Il  mosto  priina  dello  spumare,'  non  può  formarsi 
può  dunque  fitenefnb,  più  del  bisogno  ; che'  a spese  dello  ' zucchero,  cosi  è cvi- 
e se  d'  allrippìirte  uno  limpidezza  pérfctlò  litote  c'ite  la  dolcezza  del  vino  deve'seuns- 
si.,uùUce  alla  teipperatura  poco  elevata  pa rire  ò misura  che  b preporgione  del- 
della  celia  per  rallentare  la  fermentaziuBe,  I’  acido  carbonico  aumenta,  ' < 

■1  vino,  al  momento  ebe  si  mette  nelle  ■ . In  quanto  trlle  bizzarrie  dcIJ.t^roUu- 
butliglje,  potrà  ancora  contenere  una  Iole  raj  sj  spiegano  per  la  maggiu'r  patte  per 
quantità. di  zucchero  e dj  fermento  che  l'inegua^ianza  di  temperatura,  prodmta 
B6  risulti,  al  literno  del  caldo,  ima  fer-  disile  correnti  dell’  aria.  PeV  -.questa  ine- 
menlaziunc  vìvisslinà  che  farà  ruiiqiere  giiagtianza,  due  ^ mùcdii 'opposti  nelb 
molte  bottiglie.  Si  preverrebbe- .questa  stessa  caati|^  (tassunu  suQriie  b cottura 
rottura  col  teucre  il  mostù,  prima. di in  prOpuniuni  differcntissrme.  ln'‘uno 
buttarlo,  in  ùn’  atmosfera  caldo,  [rer  faci’-  stesso  niucchio  Ig  rottura  'può  fai^e  niag- 
lilarc  la  precipitazloue  di  uoa  maggior  gìuj'i  guasti  al  bussp  ebe  in  .alto  ; più  da 
quaiitità  di  feruieolo.  i>  un  blu  che  da  un  altro,  ec.  Se  a questa 

3.^'  Quando  le  uve  assai  ino/ure  [causa  di  varhiziune  si  aggiunge  la  dtirr- 
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renu  aelliM^to  dd  vipu,  che  deve  leai 
pre  esister»  da  oaa  itpUe  dl’altra^  » quella 
delle  rare  oiàte^i^Ue  'ìiiverie  operazió* 
DÌ  ché  sì  ftooo  subire  ai,ri&i,  si  concepì 
là  iàcUpieote.  che  cause  così  variabili,  e 
che  agiscono  ora  nello  stesso  senso,  ora 
in  un  senso  cootrarip/non  possopo  pro- 
durre che  elTetti  lìellBj  maggiore  irrt^o- 
larilà.  _ 

> Nei  mucchi,  in  cui  la  rottura  ha 
luogo  qua  e là,  ma  abbastatau  uniforme- 
mente  in  tutte  Ippai'6,  bisogna  attribuirla 
alla  deboleaaa  delle  bottiglie,,  ed  alta  re- 
sistenn  Sei  turaitcioli,.  resistenza  doToto 
ad  una  minore  flessibilità  od  «Ila  forma 
della  canna.  La  flessibilità'  Qei  turaccKiU 
previene  la  rottura  delle  bottiglie,  ma  una 
parte  del  vino  'che  contengono,,  viene 
èspiHsa  (i).  ' ■ ' 

Lo  stesso  vino  messo  entro  bottiglie 
diverse  • ispum^ggia, -dicesi,  in  alcnbe,  e 
non  spumeggia  nelle  altre.  Il  s!g.  JUli^n 
che  cità  quulo  fatlu,  s^brft' che  lo  al' 
tribuiscQ*  alle  materie  che  entrano  nella 
fabbricazione  delle  bottiglie  ed  al  loro, 
grado  di  colluia.  La  cosa' .é  possibile  j 
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r acido  earbooiai^^lo  slato  liquido,  ba 
|tin’  azìoof  àbbaStUza  focle  per  tollera 
iod  una  bottiglia  -004  porU  della  potassa 
pbe  sarebbe  entrai»  b troppa  ' qaaodlà 
nella  febbrìcazioM  del  vetro  ; ma  come 
ipai  è possibile  che  un  tal  latto  sia  anco- 
ra do  verificarsi  ? ou|la  evvi  di-più  iàcile. 
jl«a  qua'nfità  della  sostanza  .alcalina 'necesr 
itoria  per  saturare  .lutto  I'  addo  carbonico 
contenuto,  in  una  botfiglia  di  vino  spu- 
mante, è abbastanu'  considerevole  per- 
chè si  possa  sempre  ritrovarla.  Il  vino 
deve  d’  altronde  contrarre  un  sappre  si 
estraneo  per  1»  soluzione'  del  carbonato 
dì  potassa  o di  soda,  òhe  se  questo  caso 
si  è prese9Utlo  Spesso,  bisogi^erà  aggiun- 
gere al  fenomeut.  singolari,  prodotti  stella 
fabbricazione  del  vino  spumante,  la  poca 
curiosità'  nel  ripiracciarnele  cause*.  ^ 

Ecco  fiualmeule  due  latti  relativi  ai 
vini  sputpaufi  di  Sciampagna,  che  setp- 
jbrauo  diflidli  a spiegarsi.  - ’ l > 

\l  iì^.Julìen  dice-,  clw  si  vedono  dei 
vini  che  hanno  al  principio.  spUrncko. per- 
\ fellamente,  jterdert  la  spuma  ad  uh  can- 
ìgiamenfo  di  stagione.  ' < 


(i)  È poiiibllr,  dfei  Lenoìr,  che  alla 
raiisv  izncia  ihfluiica  jpiire  Milla  .valliìra, 
acccleraNdu  la.  (ermctItaiioOe. .. 

’ - l'ulti^  4|uelli  che  -hanno  . fallo  delle 

eaperirnae  sulla  -ferraeulavìoiie,  eolro  vasi 
di  veir.o,  hanne  osservalb  che  è sempre  pàli, 
viva, 'a  cK-coslanze  del  r^alo  paci,  quaDdo 
^il  liqoiilo. 'ritiene  dei  corpi  in'sospensione  :i 
ai  è dalle'  |iarii  angolose  di  questi  cdVpi 
che  .«riiKgiuio  coulmuiiitentr  ilei  fHi  di  glo 
helii  pìcciàissiini,  che  s*  ingrnsiano  all*  in- 
iialzarsi,  ai  riiiiiis'coon,  e varino  » scoppiare 
pd-a  - ferniarsi  àjla  superficiV,  Altri  l'ticlli 
parluuo  alalie  pareti  del  rlsd,  ma  non  iiiii- 
foriiiririerile  in  liillt  le  parli  : . in  alcune 
r operaz-mie  della  fermriit'aaioiic.  scrnhra 
alliriasiina;  in  altre  è quasi  nulla.  Nel  li- 
uuidu  puro  pan  ti  inanifctU'  ticiiaa  teric 
di  globi.  Sembra  quindi  che  il  mistero 
delta  Termenlazinne  non  poasa  copifiìersi 
rhe'eoi  siissidìrii  di  uu  snslegno.  ta'cpi  nn-J 
tura  e foipna  posasiiio  essere  più  o roeu>r 
farorcvoli.  Nou  sì  sa  iu  ipial  modo  agisca 


queste  sostegno  mg,  atnmesso.il  bisognp 
di  questo  sostegno,- è facile  di  concepirà 
che  insensihill  -icobrezZe  (ma'  più  & meno 
uùmerost'  tùllt'  aupec6(ie  del  vetro),  qutl- 
s:he  raàlecole 'tet^éa  iMoiala  nellS  bottiglia 
dalli  acqua  che  ^tra  terviln  a rheiacqparle, 
forse- anche  la  natura  più  o-ipeqo  sahna 
ilei  Vetro,,  'possono  influire  motto  , ioegual- 
|jiienic  sullo  sviluppo 'della  fermenlavidne. 
Ora  ^lò  accailére  spesso,  cpie  tbi*  bottiglia 
cl)é  rCsHlerebbe  alla  pressione  di  sei  o sette 
atmosfere  d'acùlo  carbnnico, 'sviluppato  leu- 
jdaroanle,-  ai  ruuspa  soUo  uua  pressione  mi- 
nore per  cfléito  dello  sviluppaineplo  ia- 
stqeèaneo  dj  un  cenlimetro.cubico.  d' ac'nlo. 
Un  tale*  sviluppamr.oio  che  anntenla  cin- 
quennio volle  ìt  volume  dei  priocipii  co- 
alifaebti  ,dett*  koido,  non  può  aver  luogo 
senza  nou 'imprimere  al  liquido  una  com- 
mozione chh,  trasmetta  senza  diminuzione 
alle.  (Vareti,  dev'essere  abbastanza  forte  per- 
che nou  Vi  resiitatio,  specialmèute  quando 
Ih  b'olliglia  è di  già  piena.  ' 
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Perchè  un  Tino  perda  lu  schiu- 
ma, bisogna,  dice  Lenoir,  che  tulio  1’  a- 
cido  carbonico  formato  vi  scoropajn  ; non 
può  trattarsi  qui  di  gas  che  sfuggisse  tra 
il  turacciolo  e la  bottiglia  ; d’  altronde 
quando  questa  è inclinata,  il  gas  non  può 
escire  senza  trasportar  via  una  parte  del 
liquido.  Se  dunque  il  iàtto  è stalo  ben 
osservato,  bisognerebbe  ammettere,  che 
I’  acido  carbonico  od  i snoi  elementi  en- 
trino in  totalità  in  una  combinazione 
liquida  permanente.  Non  puossi  quindi 
che  ripetere  l’osservazione  già  fatta  ; co- 
me mai  un  tal  fatto  non  ha  inspirato  ad 
alcuno  la  curiosità  di  ricercarne  la  causa? 
Del  resto,  questo  fatto  della  scomparsa 
«iella  spuma  non  è particolare  al  vino  «li 
Sciampagna.  I vini  di  Croses  e di  Mer- 
ceurol,  la  claretle  di  Die,  dipartimento 
della  Di'ùmc,  ed  altri  ancora,  non  con- 
s<.*rvano  la  spuma  che  per  due,  quattro, 
«Hnqiic  anni.  I \iui  di  Aibois  la  perdo- 
no spesso.  Che  accade  allora  ? Quali  nio- 
(lilìcazìoni  soQVe  il  sapore  del  vino  ? Quali 
cangiamenti  hanno  luogo  nella  propor- 
zione dei  suoi  principii  costituenti  (i)? 

(i)  Se  l'acido  carbonico  si  decompo- 
ne, il  vino  dece  spesso  colorarsi  : questo  in 
frfUi  è ciò  che  accade  al  vino  d*  Arboìs, 
che  diviene  giallo.  La  sostanza  estrattiva 
«Jeve  prendere  un  altro  carattere;  essa  deve 
easere  più  abbondante.  È dunque  facile  di 
riconoscere  le  alterazioni  che  il  vino  ha 
sofferte.  Vi  sono  dei  vini  liquori  in  cui  le 
aoslaoze  zuccherine  scompaiono  io  maggio- 
re o minor  tempo  senza  che  si  produca 
giammai  appareotemente  dell'acido  carbo- 
nico. Questi  vini,  perdendo  la  loro  qualità 
liquorosa,  acquistano  dello  apìriloso,  ed  il 
loro  aroma  si  aumenta.  Si  potrebbe  dun- 
que ammettere  che  vi  sono  dei  casi  in  coi 
uua  produzione  lenta  d' alcoole  può  aver 
luogo,  senza  che  vi  sia  formazione  d'acido 
carbonico,  i cui  eicnienli  entrerebbero  s«- 
paraisiuenle  in  altre  combinazioni  ; oppure 
l'hc  t' acido  carbonico  formalo  si  decom- 
ponga siiliilo  ; o rinalniente  che  sia  rite- 
nuto allo  stalo  di  liquiililà  per  la  sua  com- 
binazione con  un'  altra  «oslaoza. 

Di%.  <r  y^gr,,  it\* 
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11  secondo  fatto  è cHalo  dal  sig. 
Cavoleau  : Alcuni  incominciano  nel feb- 
braio (a  mettere  il  vino  in  bottiglie),  ma 
ti  espongono  a farvi  perdere  la  spuma-, 
e te  V ottengono,  hanno  minori  perdile 
per  rotture  di  bottiglie. 

i.°  Si  è veduto  precedentemente 
che  il  vino  di  Sillery,  che  non  dev’  esse- 
re spumante,  acquista  qualche  volta  la 
spuma  quando  venga  posto  in  bottiglie 
nel  mese  di  gennajo,  in  luogo  di  aspet- 
tare r autunno,  come  si  osa  per  gli  aliti 
vini  non  spumanti  ; si  pretende  che,  con 
c|aesta  sollecita  operazione,  il  vino  di 
Sillery  acquisti  maggiore  bontà. 

a."  Il  fatto  citato  dietro  il  signor 
Cavoleau,  se  è esatto,  prova  che  il  vino 
spuma  mediocremvute  quando  si  mette 
in  bottiglie  nel  fehbrajo. 

3. “  D’  altra  parte,  I’  uso  quasi  gc- 
rale  di  mettere  il  vino  in  bottiglie,  nei 
mesi  di  marzo  e d’  aprile,  prova  che  que- 
st’epoca  è riconoscinta  come  la  più  fa- 
vorevole per  la  spuma. 

4. “  Finalmente,  i vini  che  si  desli- 
Dimo  ad  essere  non  spumanti,  vengono 
pusti  in  cantina  in  aprile,  seriza  dubbio 
per  impedire  che  subiscano  la  frrmenln- 
zione  che  produce  la  spuma  ; fermenta- 
zione che  la  temperatura  del  collier  po- 
trebbe fare  sviluppar  più  lardi. 

Laonde  il  vino  posto  in  bottiglie  io 
gennaio  non  ispuma  che  accidenlsilmcn- 
te  ed  acquista  della  bontà  ; posto  in  bot- 
tiglie in  febbraio,  qualche  volta  non  ispu- 
ma, e quando  ispuma  rompe  poche  bot- 
tiglie ; ne  rompe  molte  al  contrario,  c 
spuma  assai,  se  si  cava  in  marzo  od  in 
aprile,  e finalmente,  se  si  trasporla  nelle 
cantine  in  aprile  per  essere  cavato  nel- 
r autunno,  non  ispuma,  ed  ac<|uisla  dello 
spiritoso. 

Dietro  i quattro  fatti  esposti  qui 
sopra  vi  sarebbe.  Ira  I'  imbottatura  «lei 
>mosto  e l'epoca  ordinaria  di  metlerlo  in 
iboltiglie,  un  momento  io  cui  II  vino  non 
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farebbe  disposlo  a spumare.  Questo  mo- 
mento giungerebbe  verso  la  fine  di  di- 
cembre; e dovrebbe  esser  questo  il  ter- 
mine ddla  prima  fermentazione  cbe  subi- 
scono tutti  i vini;  ed  indi  incomincereb- 
be  una  nuova  operazione  tendente  a 
decomporne  la  sostanza  zuccherina,  che 
è ancora  sensibile  nel  vino,  ma  non  effet- 
tuando questa  decomposizione,  e appa- 
recchiandola soltanto.  Questo  lavoro  in 
terno  sarebbe  successvo,  ciò  die  spie- 
gherebbe il  perchè  il  vino  spuma  di  rado 
in  gennaio,  mediocremente  in  febbraio, 
ed  abbondantemente  in  marzo  ed  in  apri- 
le. Rimarrebbe  ancora  a spiegarsi  il  per- 
chè il  vino  in  bottiglie,  che  si  mette  nel- 
le cantine,  acqueta  b spuma  ; mentre  il 
vino  nelle  botti,  cbe  vi  ti  trasporta  nelb 
stessa  epoca,  non  l'acquista. 

Lo  stato  dei  due  vini  è lo  stesso, 
salvo  due  circoslante:  i ° L' uno  è con- 
tenuto nel  vetro,  e l’altro  nel  legno  ; a.” 
L'  uno  è stato  ventilato  mentre  fu  posto 
in  bolliglie,  l'altro  è affatto  privo  d'aria. 
Di  queste  due  circostanze,  quella  della 
ventilazione  è la  sola  cui  ai  possa  attri- 
buire un'  influenza  decisa.  Questa  in- 
fluenza risulterebbe  dall'  azione  dell'  aria 
sul  fermento  ancora  contenuto  nel  vino  ; 
azione  cbe,  dovendo  «ser  favorita  dalla 
temperatura,  sarebbe  assai  intensa  verso 
il  mese  d’aprile,  meno  intensa  in  febbraio, 
c quasi  nulb  in  gennaio.  Questa  seconda 
spiegazione  avrebbe  almeno  sulla  prima 
il  vantaggio  di  applicarsi  a tutti  i casi,  e 
di  sostituire  l’azione  di  una  causa  nota  a 
quella  di  una  causa  occulta. 

La  non  ventilazione  del  vino  delle 
butU  spiegherebbe  allora  il  perchè  non 
acquisti  la  spuma  ; si  è che  il  suo  fer- 
mento sarebbe  affatto  inattivo  ; in  questo 
stillo  non  potrebbe  operare  la  decompo- 
sizione dello  zucchero  colla  produzione 
sensibile  di  acido  carbonico  ; ma  potreb- 
be CI  nlribuii  e a questa  decomposizione 
hvorendo  l'azione  d'altre  sostanze  rbe  si 
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impossesserebbero  allo  stato  nascente  del 
vapore  di  carbonio  e dell'ossigeno  cbe  lo 
zncebero  deve  perdere  per  {lassare  allo 
stato  d'alcoole.  Questa  spiegazione  ti 
stenderebbe  dunque  all'  alcoolizzazione 
che  si  opera  in  diversi  vini  zuccherati, 
senz'  alcuna  produzione  di  acido  carbo- 
nico. Essa  non  ti  applicherebbe  alia 
scomparsa  dell'  acido  carbonico  formato 
nei  vini  che  perdono  la  spume,  ma  la 
renderebbe  piò  facile  a concepirsi.  Esso 
sarebbe  d'accordo  colla  teorica,  colla  qua- 
le si  è tentato  di  spiegare  i fatti  principa- 
li, qualificali  fenomeni,  che  hanno  luogo 
nella  fabbricazione  dd  vino  spumante  di 
Sciampagna  ; solo  v'  introdorrebbe  però 
un  demento  di  più,  l'azione  dell'aria.  Si 
è precisamente  « cauta  di  questo  accordo 
che  adoperiamo  la  forma  dubitativa.  Te- 
miamo di  esserci  lasciati  ingannare  dal 
desiderio  di  tutto  spiegare;  ma  questa 
materia  è sì  astrusa,  e la  scienza  ha  fatto 
sì  poco  sino  ad  ora  per  ischiarìre  tutto 
ciò  che  trovasi  connesso  culla  fermenla- 
zinne  vinosa,  cbe  una  teorica  anche  in- 
compiuta può  esser  utile,  facendo  scom- 
parire tutto  il  meraviglioso  cbe  si  è vo- 
lato vedere  in  fatti  naturalissimi. 

Se  <ù  siamo  ingannali  nella  indica- 
zione delle  cause  cui  attribuimmo  i falli, 
avremo  almeno  mostrato  la  via  da  seguii  si 
per  iscoprire  le  vere  cause,  nè  mancano 
motivi  per  tentare  questa  scoperta  ; le  a 
5oo  mila  bottiglie  che  si  rmpuno  tutti  gli 
anni  in  Sciampagna,  arrecano  una  perdi- 
ta abbastanza  ioiportunle  perchè  si  abbia 
da  cercare  dì  toglierla  o diminuirla. 

Prima  di  terminare  questo  capo,  ri- 
feriremo alcuni  altri  fatti  relativi  ai  vini 
spumanti. 

Secondo  il  signor  JtJien,  la  mag- 
gior parte  dei  vini  bianchi  dell'  alta  Bor- 
gogna acquistano  la  spuma  quando  si 
mettono  in  bolliglie  nel  mese  di  marzo  ; 
ma  la  perdono  a capo  di  qualche  mese. 
Posti  in  bottiglie  più  laidi,  non  fatino 
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ipiinM  ; ma,  per  quanta  cura  si  usi  in 
questa  operaziune,  sono  soggetti,  per  cosi 
dire,  a malattie  durante  le  quali  pare  che 
nlibiano  perdute  le  loro  qualità.  Basta  di 
li'X'iarli  riposare  per  qualche  mese  per- 
chè riacquutiuo  la  loro  trasparenza,  il 
loro  buon  gusto  ed  il  loro  abboccato.Que- 
ste  malattie  non  sono  che  un'operazione 
della  natura,  culla  quale  i vini  compiono 
la  loro  fermentazione,  si  piiriGcano,  e 
giungono  al  maggior  grado  di  loro  bon- 
tà. Questi  vini  acquistano,  invecchiando, 
ima  tinta  d'  ambra  che  non  altera  nè  la 
loro  qualità,  nè  la  loro  trasparenza.  Que- 
sti vini  non  possono  perdere  la  spuma 
che  per  una  decomposizione  dell'  acido 
cai'Iionico.  Se  la  perdono  più  presto  dei 
I ini  di  Sciampagna,  ai  è perchè  l' acido 
vi  è meno  abbondante,  e senza  dubbio 
anche  per  essere  la  sua  decomposizione 
favorita  dallo  stato  del  vino  che  è io  ge- 
nerale più  zuccherino  e più  dolce  che  in 
Sciampagna;  in  quanto  alle  alterazioni 
passeggere  che  soflrono  questi  vini, il  sig. 
Jiilien  ha  benissimo  osservato,  che  sono 
r effetto  di  una  fermentazione  che  com- 
pie la  combinazione  degli  elementi  del 
V ino,  e specialmente  la  conversione  del 
}iriocipio  dolce  o zuccberioo  in  aiooole. 
Questa  conversione  ha  luogo  senza  svi- 
luppamento  d'acido  carbonico,  i cui  ele- 
uicnii  devono  entrare  in  altre  combina- 
zioni ; laonde  quando  il  principio  zucche- 
rino è scomparso,  il  vino  ha  preso  un 
colore  molto  pronunciato. 

I vini  di  Fuissé,  Solutré,  Chaintré, 
ec.,  dipartimento  di  Saona  e Loire,  sof- 
frono gli  stessi  cangiamenti  di  quelli  del- 
l' alla  Borgogna.  Conservano  la  spuma 
per  un  anno  o due,  quando  vengono  po- 
sti in  bottiglie  nel  marzo;  allora  sono 
dolci;  quando  perdono  la  spuma,  diven- 
gono moltissimo  spiritosi.  I vini  di  Puuil- 
ly,  dello  stesso  dipartimento,  hanno  mul- 
ta dolcezza  nei  primi  anni.  Questa  dol- 
cezza scompare  suecessiramente  ; rasso- 
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migliano  allora  molto  al  madera  secco,  e 
pe  hanno  il  colore  e la  forza.  Molti  fatti 
tendono  dunque  a provare  che  la  sostan- 
za zuccherina  delle  uve  può  convertirsi 
in  alcuole,  senza  produzione  sensibile  di 
acido  carbonico  ; ma  la  colorazione  del 
vino,  che  ha  sempre  luogo  in  questo  ca- 
so, indica  essere  stato  posto  a nudo  del 
carbonio.  L’ossigeno  deve  combinarsi  nel- 
lo stesso  tempo  culla  sostanza  estrattiva, 
che  può  egualmente  contribuire  a colo- 
rirlo. 

Si  è di  già  citato  i vini  di  Merceurol, 
Croses,  Die,  dipartimento  de  la  Drùme, 
e ne  potremmo  citare  molti  altri  del  mez- 
zogiorno della  Francia  che  acquistano  la 
spuma  eia  perdono  in  brevissimo  tempo. 
Quasi  tutti  questi  vini  divengono  anche 
più  spiritosi  perdendo  la  dolcezza  che  li 
caratterizzava  al  principio.  Sembrerebbe 
dietro  di  ciò,  che,  quanto  più  i vini  ri- 
tengono della  materia  zuccherina  non  de- 
composta, tanto  meno  conservano  la  spu- 
ma, e tanto  più  sono  disposti  a quella 
fermentazione  ulteriore  che  converte  la 
sostanza  zuccherina  in  alcuole,  senza  pro- 
duzione sensibile  d'acido  carbonico  (1). 

Quando  si  è mutato  il  mosto  in  un 
modo  qualunque,  e lo  si  mette  in  seguito 
in  bottiglie  col  contatto  ddl'  aria  ad  una 
temperatura  un  poco  elevata,  non  tarda  a 
fermentare  e prende  la  spuma  ; allora  si 
intorbida  : ma  se  si  sottoponesse  al  depa- 
ramento come  in  Sciampagna,  lo  si  otter- 
rebbe aflàtto  limpido.  Si  ignora  se  perde 
la  spuma  ; è certo  però  che  può  con- 
servarla più  di  un  anno.  Si  può  mutare 
il  mosto  senza  fargli  contrarre  un  aroma 


IO  r.a  dolcezza  del  vino  sarebb'eua 
prodotti  di  due  loitiiixe  diverse,  di  coi 
l' lini  iirebbe  lo  (zucchero  di  uve  quile 
lini  In  conoiciirao;  e l’ altri,  che  ne  dif- 
l'erirehbe  per  uni  minor  proporzione  dì 
oiiigeon  e di  carbonio,  sarebbe , dice  Le- 
noir,  più  vieios  allo  stalo  alcoolico? 
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(lisgiiiluso,  cume  qiiaodo  s!  ajupera  il 
vapore  di  zollo,  uieltendu  iti  un  birile 
d'un  ctlnliiro  una  libbia  di  grani  da  mo- 
(tarda  intieri,  li  barile  ben  ripieno  e ben 
otturalo,  dev'essere  rotolalo  a più  ripre- 
se per  multi[>licare  i punti  di  contatto  dei 
grani  coi  mosto,  il  quale  viene  {tosto  in 
bottiglie  di  primavera.  Prende  sempre  la 
spuma,  e con  tanta  forza,  che  rompe  tut- 
te le  bottiglie  che  non  possono  opporre 
grande  resistenza.  Sembra  che  1'  olio  es- 
senziale contenuto  nell'inviluppo  dei  grani 
da  mostarda  sia  qui  il  {irìncipio  che  neu- 
tralizzi l’ azione  del  fermento  ; il  contatto 
dell'  aria  basta  in  seguito  {ter  rimettere  il 
fermento  nello  stato  d'attività.  ^eIle  con- 
trade in  cui  le  ove  contengono  troppo 
zucchero  per  produrre  un  vino  spuman- 
te, piacevole,  si  può  migliorarlo  mollo, 
eva[iorando  il  mosto,  in  mudo  di  ridurlo 
a a/5  od  a metà.  Imbottandolo  bollente, 
e chiudendo  tosto  il  tino,  questo  vino  fer- 
menta poco  o nulla.  Posto  in  bottiglie  a 
{irimavera  acquista  benissimo  la  spuma. 
Ripeteremo  ciò  che  si  è già  detto  sul- 
l' ebollizione  del  mosto;  dev' esser  rapi- 
da e dev'esser  fatta  so(>ra  un  fornello,  in 
cui  il  vaso  d' evaporazione  trovisi  immu- 
rato. Se  questa  ebollizione  ha  luogo  in 
una  caldaia  sospesa  sopra  un  focolare,  è 
impossibile  che  il  mosto  non  contragga 
un  sapore  di  fumo,  od  anche  un  sa{iore 
di  fuliggine. 

Ecco  due  altri  fatti  curiosissimi  che 
troviamo  nella  Enologia  del  sig.  CavoUau. 

I migliori  vini  di  durala  ( a Chà- 
teau-Chàlons,  dipartimento  del  Jura  ) si 
formano  colle  migliori  uve  bianche,  da 
cui  si  spreme  il  mosto  una  sola  volta  col 
torchio.  S'imbotta  il  mosto,  senza  prepa- 
razione, in  una  botte  assai  forte  con  cer- 
chi di  ferro.  Si  stringe  il  cocchiume  più 
che  si  può,  e lo  si  copre  con  una  tela 
imbevuta  d'olio,  su  cui  si  mette  della  ce- 
nere finissima  ben  compressa.  St  cava  il 
vino  una  o due  voile  a capo  di  olio  o\ 
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dieci  mesi}  indi  si  lasciano  stare  le  boli 
senut  otturarle,  nè  riempirle  per  dieci  o 
dodici  anni.  Si  iiietle  in  seguilo  il  vino 
in  bottiglie,  ed  è tanto  migliore  quanto 
è |iiù  vecchio. 

L'uso  di  cavare  il  vino  do[io  olio  o 
dieci  mesi  ili  dimora  nella  bolle,  {uuvu 
che  a quest'epoca  il  vino  è fatto;  poiché 
il  mosto  che  prosiene  dalla  prima  com- 
pressione delle  uve  è sempre  liuqiidissi- 
mo,  e non  [luò  formare  deposito  che  per 
la  decomposizione  recijiroca  dello  zuc- 
chero e del  fermento  : questa  decoiiii>o- 
sizione  ha  dunque  avolo  luogo,  poiché  si 
cava  frer  se|>arare  il  vino  dalla  feccia. 

Kcco  dunque  del  vino  che  si  è fal- 
lo intieramente  senza  emissione  d'acido 
r.arbonico.  Se  questo  fatto  è esalto,  è 
notabilissimo  : il  sig.  Cavuleau  si  limila 
ad  indicarlo  (i). 

(i)  Olivier  de  8errer  consiglia  di  chiu- 
dere essllaruentc  le  bolli  che  si  liempiuoo 
di  mosto  deslinslo  a fare  ilei  vino  hienco. 
u II  timore,  dice  egli,  che  si  ha  che  il  vino 
si  disperde  per  Is  sua  greti  forza  col  fate 
scoppiar  le  botti,  iuduce  la  maggior  parlo 
a non  chiuderle  tino  a che  non  sia  passala 
le  fermenlaziooe  lumulluota.  Ma  ciò  c iou- 
tile,  poiché,  quando  le  bolli  siano  ben  fatte 
e cerchiale  peifetlaraeolc,  per  impetuoso 
che  aia  il  vino  che  vi  si  porrà,  non  acce- 
derà alcun  ioconvenieulc,  specialoieule  se 
ti  lasci  un  poco  di  vuoto,  di  circa  mezzo 
piede,  per  dar  luogo  al  vino  di  agilarti  ad 
agio  nel  bollire  ; io  tal  modo  il  vino,  cuo- 
servandosi  io  lulla  la  stia  forza,  si  renderà 
più  potente  che  se  vcuisse  regolalo  diver- 
samente. n 

Vuole  in  seguito  che  questo  vino  sia 
travasalo  air8.°  o io.**  giorno  in  un'allra 
bulle,  u dove,  bollendo  ancora,  acquisterà 
o una  seconda  e celere  feccia  ;>er  la  sua 
n conservazione,  n 

u Questo  è,  aggiungi  egli,  il  vero  me- 
todo per  apparecchiare  i vini  hiaiicin  di 
ogni  specie,  muscat,  picardeau,  blanquel- 
te,  ed  altri  dei  più  rinomati  della  biii- 
guaduea.  n 

Le  uva  indicale  in  questo  passo,  ri- 
flette benissimo  il  nostro  Lenoir , sono 
mollo  zuccherale,  e danno  un  mosto  che 
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Ma  perchè  mai  b butte  ruttane  in 
seguito  tlìeci  o lìudici  anni  sema  essere 
otturata  nè  riempita?  Tale  circostanza 
roeritereltbe  che  venisse  fatta  conoscere 
in  un'opera  «renolugia. 

Ecco  il  secondo  fatto  : 

Diversi  proprietarii  del  circolo  di 
Moulins  fanno,  pel  loro  uso  particolare, 
una  specie  di  vino  che  chiamano  vino Jou. 
Rieoipicno  essi  di  mosto  un  piccolo  reci> 
piente  ben  legato  e senza  cocchiume  ; lo 
mettono  in  seguito  in  una  doppia  botte 
che  collocano  nella  cantina,  da  cui  non 
viene  estratto  che  dopo  la  fernientazìone. 
Quando  questo  vino  è depurato,  dà  molto 
alla  testa. 

Pare  che  I’  espressione  senta  eoe- 
chiiune  debita  essere  intesa  in  questo 
senso,  che  la  botte  non  abbia  foli  late- 
ralmente; si  riempie  alloro  per  uno  dei 
suoi  fondi  che  si  (hiude  in  segnilo. 

ferinenU  con  Irnlezta  ; ciò  non  ostsiile  lo 
svìluppamenlo  irucido  carbonico  (iev'essere 
assai  forte  per  determinare  una  pressione 
che  arresti  <i|;ni  ulteriore  moviroeoio.  La 
fcrmenUuiune  nou  iiìcoiniiicia  di  nuovo, 
dopo  la  svinatura,  ìn  consegueuza  della 
veiitiiazione,  die  produce  tanto  maggior 
edrttu,  (piando  il  mosto  conserva  ancora 
una  parte  del  calorico  sviluppalo  dalla  pri- 
ma r«rnieiilazioue. 

Si  è di  già  fatto  avvertire  che  ì vini 
zuccherali  perdono  la  spuma  più  presto 
di  quelli  che  sono  più  secchi  ; vi  ha  dun- 
que III  (piesii  vini  qualche  cosa  che  deler- 
niina  la  corohutaziutie  dell' acido  carbonico. 

0 dei  suoi  demeiiit  con  altre  sostanze.  Il 
vuoto  che  O/fWero  de  Serres  raccomanda 
di  lasciare  nella  botte  è iudiipensabile.  Se 
la  botte  fok»c  piena,  l' espansione  del  liqui- 
do prodotta  dair.'icido  carbonico,  formalo 
nei  primi  momenti,  romperebbe  i cerchi 

1 piò  robusti.  La  botte  si  romperebbe  an- 
che, quando  pure  gli  elementi  dell' acido 
carbonico  entrassero  in  combioazione  allo 
alalo  nascente,  perchè  la  parte  di  zucche- 
ro, che  si  risolve  in  alcoole,  occupa  meno 
spazio  nel  primo  stato  che  nel  secondo.  Le 
formazione  del!*  alcoole,  aiiciie  senza  pro- 
duzione d'acido  carbonico,  aumeoti  dun- 
que il  volume. 
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Io  quanto  airutililà  delta  seconda  botte, 
non  la  si  ('onccpisce.  Questo  fatto,  che 
sembra  assai  straordinario , è sembrato 
senza  dubbio  semplicissimo  al  sig.  Cooo^ 
ìeau.  Quando  si  estrae  la  botte  dalla  can- 
tina, il  vino  è egli  fatto,  o il  mosto  c $nl> 
tanto  malato  (i)?  sarebbe  stato  opportuno 
indicarlo.  La  muta  spontanea  del  mo' 
sto,  in  una  botte  ben  chiusa  e solida,  si 
spiega  per  la  pressione  esercitata  dal  gas 
acido  carbonico,  sviluppalo  al  principio 
della  fermentazione  che  si  stabilisce  sulle 
prime  ; questa  pressione  cresce  sino  ad 
un  termine  in  cui  contrabbiltmcia  l'aziouL* 
che  tende  a sviluppare  del  nuovo  gas; 
allora  la  fermentazione  si  ferma.  Sott<i 
{questa  pressione  possono  formarsi  altre 
combinazioni  che  tolgano  al  fermento  il 
principio  cui  deve  la  sua  allivilà;  Bllivtlà 
che  non  pulrà  ripremlerc  che  cui  ct>nlat- 
lo  delParia.  Ma  che  il  vino  si  farcia  intìc- 
ranienle  nel  barile  chiuso  ermeticamenle, 
durante  il  tempo  snindi('alo,  sarebbe  cosa 
assai  straordinaria.  Ciò  che  non  lo  è me- 
no, si  è di  vedere  un  tal  fallo  riferito 
senza  alcuna  osservazione  da  un  mendiro 
delia  sttrielà  reale  di  agricoltura.  Se  l'o- 
pera del  sig.  Cavoìenn  non  era  che  una 
statistica  , uvr'ddie  (>otiito  limitarsi  ad 
esporrei  fatti;  ma  doveva,  s[}iegnrli,  dac- 
ché ha  voluto  fare  un'enologia  (a). 

(i)  Con  questa  parola  i Francesi  in- 
tendono la  sospensione  «Iella  feimentazione; 
sotpensiune  che  dicono  pure  mutismo. 

(3)  Il  fatto  della  fabbricazione  del  vìn 
foUy  che  altrove  si  chiama  vin  enragéy  è 
vero.  Il  mosto  rinchiuso  in  una  botte  lutigw, 
fortemente  cerchiata,  i cui  fondi  si.vno  di 
piccolo  iliametro,  vi  subisce  la  decomposi- 
zione (Iella  sostanza  zuccherina,  senza  rom- 
pere il  suo  inviluppo:  T acido  carbonico 
scompare  : quali  saranno  le  comhiiiazinni 
che  hanno  luogo?  Nou  sarebbe  molti»  dif- 
6cite  di  riconoscerle  analizzando  il  vin  fouy 
Gompirativamenle  con  quello  fsbbricalo  mi 
processi  ordinari!.  Quest'analisi,  (he  «p.vr- 
gerebhe  mull.i  luce  sulla  teorica  »lelta  fer- 
mentazione atcoolica,  non  è stala  per  anche 
teutata. 
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CAPO  QUINTO 

I 

Obl  viro  liqoobb. 

Cbiamansi  vini  di  liquore  quelli  ia 
cui  il  principio  xuccberino  non  ti  è iuto- 
rjmente  tratrarinato  in  alcuule.  Quindi 
qualunque  motto  di  uve,  la  cui  fermen- 
tazione, con  o lenza  produzione  temì- 
bile d' acido  carbonico,  non  decompone 
che  una  parte  della  lostanza  zuccherina, 
e ne  laicia  una  quantità  notabile  lenza 
alterazione,  produce  un  vino  liquore,  ed 
altreti  tutti  i motti  delle  uve  naturalmente 
multo  zuccherine,  o rete  tali  coll’  evapo- 
razione, cui  ti  aggiunge  una  quantità  di 
alcuole  lulficiente  per  fermare  qualunque 
fermentazione  temibile,  divengono  con 
ciò  un  vino  liquore  : non  intendendo  noi 
qui  di  parlare  di  quei  vini  di  liquore  fatti 
lenza  motto  di  uve  (i). 

Il  primo  vino  può  etser  qualificato 
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naturale;  il  secondo  artificiale  : 
fatti  lenza  uva  li  chiameremo  vini  addi- 
vionali.  Etti  poisono  diOerire  pel  sapore, 
per  I'  aroma,  ec.,  nelle  proporzioni  delle 
loro  parli  costituenti,  secondo  la  natura 
dei  motti  adoperaG  ; ma  io  ultimo  la  loro 
compotizìune  è a un  di  presso  la  itetta. 
Contengono  entrambi  dello  zucchero  allo 
stato  di  tiroppo,  dell'  alcuule,  un  poco 
di  sopratartrato  dì  putatsa,  ed  un  poco 
di  loitaoxa  estrattiva  e di  principio  colo- 
rante. 

I vini  liquori  naturali  tono  certo 
una  produzione  particolare  ai  paesi  cal- 
di ; ti  è ivi  in  fatG  che  le  uye  con- 
tengono maggior  quantità  di  zucchero  e 
d' aroma  ; e non  è che  in  detti  paesi 
che  giungono  sempre  ad  una  maturanza 
perfetta.  Ciò  non  ostante  con  una  felice 
scelta  di  ce[>pi  adattati  anche  al  terreno 
ed  alla  esputizione,  e con  una  maturanza 
artificiale  delle  uve,  si  ottengono  anche 
nei  nostri  climi  settentrionali  dei  vini  li- 


ti) Pur  troppo,  per  un  elTetto  di  eo- 
pidigia  vcrameiita  biasimevole,  noi  vediamo 
in  commercio  lalor  prendere  il  noma  di 
Cipro,  di  Malaga,  di  Toiai,  di  Ktres,  di 
Madera,  ec.,  vini  nostrali  adulterali  eoo 
uva  passe,  aloe  soccotriuo,  ciriegie,  lampo- 
ne, pesche,  radici  di  ghiaggioloa  di  galaoga, 
catrame,  alcoole,  ec.;  e pur  troppo  vediamo 
altra  volta  con  una  straordinaria  audacia 
deludere  altrui  fabbricando  dei  vini  aoche 
senza  uva  di  sorta , ma  solo  adoperando 
dei  sughi  di  frolli  diversi.  I>a  mano  del- 
r uomo  non  arriva  però  ad  imitare  appieno 
la  virtù  tonica  dei  vini  naturali,  nè  quel 
sapore,  nè  quell'  odora  soave  che  mandano 
la  massima  parte;  ed  anzi  si  avverta,  che 
comunque  alcuni  di  tali  liquori  dell'arte 
siano  anche  grati  al  palato,  por  lutlavolla 
tono  per  la  massima  parlo  ingesli  a cattivi. 
Quindi  facciamo  voti  solenni,  perchè  i no- 
stri vignaiuoli  facciano  i più  vivi  sforzi  pm 
migliorare  la  coltura  delle  vili  e la  mani- 
polazione dei  vini,  perchè  è a sperarsi  che 
cesserà  una  volta  la  mania  pei  vini  fore- 
stieri, o che  almeno  verrà  diminuita  per  mo- 
do da  far  sorgere  un  interesse,  un  amore 
comune  pel  vino  nostro  nazionale. 


qnon  eccellenti.  Nè  sia  meravìglia,  perchè 
all'  eccelleoza  appunto  della  pianta,  del 
terrena  e della  esposizione,  è dovuto  il 
vino  di  Tokai,  che  generalmente  ottiene 
il  primo  posto  tra  i vini  liquori  ; vie- 
ne raccolto  a 4 ^ gradi  30  miuuti  di  la- 
titudine. Si  è sotto  la  stessa  latitudine  , 
ma  col  mezzo  di  una  maturanza  artifi- 
ciale, die  ti  fa  in  Alsazia  un  vino  detto 
di  paglia,  il  quale  ( ciò  non  dispiacerà 
a quelli  che  amano  sagrificare  agli  Dei 
ignoti  ) eguaglia,  quando  è ben  fatto  e 
vecchio,  il  tokai  imperiale.  Si  fabbrica 
del  vino  liquore,  colla  maturanza  artifi- 
ciale delle  uve,  nel  Jura,  nella  Drome, 
nella  Corrète,  ed  altrove  ; te  ne  può  fa- 
re da  per  tutto  dove  eretcono  uve  di 
buona  qualità.  Dobbiamo  notare  però  che 
pochi  di  questi  vini  tono  fatti  con  tutte 
le  core  convenienti  ; i vigneti  che  li 
producono  sono  poco  estesi,  e non  dan- 
no che  da  8 a g ettolitri  per  ettaro, 
quantunque  i ceppi  mutcìiti,  che  li  cuin- 
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pongono  par  ia  maggior  parie , aiaiux 
generalmenle  vigorosi  ed  msai  prodnttori 
quando  si  coltirann  leeondu  la  loro  na- 
tura. Quella  è una  nuora  prova  della 
poca  cura  che  si  usa  nella  colliraxione 
della  vite,  e nella  rinificaxione  della  mag- 
gior parte  delle  nostre  provincie  nel  mex- 
zogiorno.  Alcune  provincie  che  non  fan- 
no in  generale  che  dei  vini  aaediocrissi- 
nri,  di  difficile  smercio,  potrebbero  certo 
ritrae  grandi  vantaggi  dalla  fabbricaxiooe 
dei  vini  liquori,  se  questa  fabbricaxiooe 
fosse  meglio  intesa,  eseguita  con  maggior 
diligenxa,  e spedalmenle  più  adattata  ai 
gusti  diversi  dei  consumatori  ; poiché  non 
basta  di  fare  del  vino  che  sia  buono  : 
bisogna  anche  , perchè  trovi  smercio  , 
che  piaccia  ai  consumatori. 

1 vini  Kqnori  potrebbero  divenire 
un  ramo  importante  di  espurtaxiune  per 
tutta  r Italia  ; e noi  speriamo  che  lo  sarà 
ben  presto  : la  Sicilia  già  molto  ne  spe- 
disce all’  estero. 

Intanto  si  vede  che,  malgrado  no- 
tabili variaxioni,  la  ricerca  di  questi  vini 
va  crescendo  ; il  migliur  mesto  di  mante- 
nersi in  questo  stato  progressivo  si  è di 
migliorare  i vini  diminuendone  il  presso, 
ciò  che  non  è nè  impossibile  nè  incom- 
patibile alla  prosperità  dà  nostri  vigneti 
meridionali. 

Questo  capo  sarà  diviso  in  tre  ar- 
ticoli ; il  primo  tratterà  dei  vini  liquori 
naturali;  il  secondo  dei  vini  ottenuti  per 
maturama  artificiale  / ed  il  terso  dei 
vini  liquori  artificiali. 

\ 

AaTtcuLo  paino 
Dei  vini  liquori  naturali. 

Togliamo  degli  scrini  dà  sig.  Jalien 
lj  descritiuiie  dei  processi  ohe  si  usano 
per  la  fabbricaxione  del  vino  di  Tokai  ; 
la  qual  descrisiune  ri  pruva  che  questo 
vmu  celebre  deve  quasi  tutte  le  sue  qua- 
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lità  alla  natura,  l' arte  non  contribuen- 
dovi quasi  per  nulla. 

Nelle  montagne  della  contea  di {Som- 
plin  le  vendemmie  fi  fanno  assai  più 
tardi  che  in  qualunque  altro  Inogo  ; non 
si  vendemmia  d’ ordinario  che  olla  Cue 
di  ottobre  od  al  principio  di  novembre. 
A quest’  epoca  il  freddo  si  Ih  sentire, 
ed  i geli  della  notte  sospendono  la  vege- 
tasione.  Il  gambo  della  vite  non  rice- 
vendo più  succhio,  ti  essicca  ben  (osto, 
le  tue  foglie  cadono  e le  uve  rìmaoguno 
esposte  al  calore  del  sole  ohe  compie 
r «laboraxione  dei  loro  sughi,  mentre  ia 
fretchessa  delle  notti  ne  ammollisce  la 
pelle  ; a poco  a poco  1’  nmidità  soprab- 
bondante si  dissipa,  gli  acini  si  appassi- 
scono ed  acquistano  no  color  bruno  che 
indica  il  momento  favorevole  per  la  loro 
raccolta.  Si  scelgono  diora  le  uve  mi- 
gliori, e dopo  di  averne  levati  tutti  gii 
acini  verdi  o corrotti,  ti  pongono  sopra 
tavole  con  orli,  e concave  nel  messo,  e 
con  un  orificio  pel  qude  il  sugo  che  si 
ottiene  con  una  lieve  pressione  viene  ri- 
cevuto entro  vasi  dì  terra,  e forma  ciò 
che  chiamasi  P etsen%a.  Si  bagnano  in 
seguito  i vinaoci  con  mosto  procedente 
dalle  uve  non  appassite  state  spremute 
separatamente,  e te  ne  mtrae  il  sugo  in 
divern  modi,  di  cui  il  più  usitato  è di 
metterli  entro  sacchi  e di  follarli  coi  pie- 
di. Si  ripete  questa  operaxione,  e si  ot- 
tiene dò  ohe  ehiaimasi  manlas,  o secon- 
do vino  di  uve  cotte  al  sole.  Alcuni  pro- 
prietari separano  P estenta  e la  conser- 
vano in  piccoli  vati  ( ma  la  maggior  par- 
te la  mischiano  col  vino  estratto  colla 
follatura  e con  quello  procedente  dalle 
uve  non  essiccate.  Questi  miscugli  ti 
fanno  io  diverte  proporxioni.  Il  vino  che 
si  vende  sotto  il  nome  di  Ausbruch  con- 
sta di  61  parli*d’ essente  e di  84  porti 
di  vino,  mentre  quello  che  si  chiama 
Mattiat  contiene  1 69  parti  di  vino  so- 
pra 61  parli  d’ essente. 
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, Il  vino  della  coita  di  Méiùi-Mali- 
non  entra  in  cumiuercio  ; è destinato  tut- 
to per  le  cantine  dell'  Impcradure  e per 
quelle  di  alcuni  magnati  che  vi  [•osseg- 
gono  dei  vigneti  ; quello  che  sì  1 eude 
lutto  il  nome  di  Tvkai  anche  in  Unghe- 
ria , non  è che  quello  che  si  chiama 
Ausbrudt  e JUuizIas.  Se  ne  prepara  in 
quasi  tutti  i vigneli  delle  contrade. 

Riferiamo  questa  descrizione  per- 
che essa  fornisce  un  esempio  importan- 
te dell*  influenza  dei  ceppi,  del  suolo  e 
dell'  esposizione,  sulla  qualità  del  vino. 
1 ceppi  che  producono  i vini  di  Tukai 
procedono,  come  si  crede,  dulia  Grecia  ; 
ciò  che  è verisimile,  ma  del  resto  assai 
poco  importante  : la  loro  qualità  essen- 
ziale si  è di  soppoi'tare  i primi  geli  del- 
l’autunno per  un  tempo  ahliastanza  lun- 
go, per  perdere  coll'  evaporazione  una 
grande  parte  dell’  acqua  che  diluisce  i 
loro  principi  zuccherini. 

Il  terreno  dei  vigneti  di  Tukai  è{ 
vulcanico,  e su  questo  terreno  la  vite 
produce  sempre  dei  vini  generosi.  L'e- 
sposizione è al  mezzogiorno  sai  declive 
inferiore  degli  ultimi  margini  della  cater 
na  dei  Carpazi  ; ciò  che  garantisce  i vir 
gneti  dalle  irruzioni  dei  venti  ilei  nord. 
Colle  stesse  circostanze,  sotto  una  latitu- 
dine simile,  .0  con  circostanze  meno  fa- 
vorevoli, sotto  una  latitudine  un  poco 
più  meridionale,  tutte  le  piante  di  buona 
qualità  che  abbiano  la  proprietà  di  resi- 
stere per  qualche  tempo  ai  primi  geli , 
produrranno  non  già  del  vino  di  Tokai, 
ma  un  vino  che  potrà  essere  egualmente 
perfetto,  quantunque  con  un  aroma  e 
con  sapore  diverso. 

Del  resto  il  proceao  col  quale  si  fa 
il  vino  di  Tukai  non  è forse  un  esem- 
pio da  seguirsi.  Fra  noi  noi\  abbisogna 
lasciar  essiccar  troppo  le  uve  siJ  ceppo, 
perchè  In  essenza  che  se  n'  ottiene  ha 
quasi  la  consistenza  di  un  siroppo,  e 
fcnuciitn  coll  estrema  lentezza.  E vero 
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che  a fargli  perdere  questa  consistenza 
vi  sì  aggiunge  molto  mosto,  o piuttosto 
molto  vino  procedente  da  uve  non  ap- 
passite ; ma  non  sarebbe  meglio  racco- 
gliere le  uve  che  danno  l' essenza  un  poco 
più  presto  ? ciò  che  dispenserebbe  dal 
mischiarle,  e vi  toglierebbe  il  sapore  di 
uva  secca,  che  hanno  quasi  tutti  i vini 
di  Tukai  che  entrano  in  commercio,  e di 
coi  i migliori,  tra  quelli  che  si  riservano 
! proprietari,  non  ne  sono  sempre  esenti. 

In  tutti  i vigneti,  in  cui  vi  sono 
delle  uve  che  si  appassiscono  sul  ceppo 
senza  corrompersi  dopo  la  loro  maturan- 
za  compiuta  ( e ve  ne  sono  diverse  specie 
nei  nostri  dipartimenti  delP  est  e del  mez- 
zogiorno ),  si  potranno  fare  dei  vini  ana- 
loghi a quello  di  Tokai.  Se  le  uve  sono 
naturalmente  molto  znecherioe,  basterà 
che  siano  ridotte  a due  terzi,  u tutto  al 
più  alla  metà  del  loro  volume,  La  prima 
pressione  verrà  fatta  senza  sgranarle  ; 
prima  della  seconda,  si  leveranno  via  i 
grappoli  e si  raocoglieraooq  gli  acini  per 
estrarne  tutto  il  sugo  che  contengono. 
Bisogna  dare  poca  superiicie  ai  vinacci, 
perchè  la  pressione  riesca  più  forte  sopra 
ogni  punto.  Il  mosto  sarà  imbottato  in 
piccculi  barili,  che  si  ottureranno  legger- 
mente col  cocchiume. 

fini  liquori  con  uve  mature  non 
' 'appassite. 

Noi  abbiamo  diverse  qualità  di  mo- 
scati, od  alcuni  vini  dolci  meno  difl'usi,che 
acquistano  naturalmente  nei  nostri  climi, 
e senza  essiccazione  dopo  la  loro  matu- 
ranza,  una  proporzione  di  sostanza  zuc- 
cherina sufGcienle  pur  produrre  dei  veri 
vini  liquori  ; e<l  auche  un  poco  di  gua- 
sto, per  r azione  dell'  aria  e del  sole,  non 
vi  nuoce  [ruoto.  Le  uve  di  queste  spe- 
cie devono  essere  raccolte  il  più  tardi 
che  si  [luù  a tempo  caldo  ed  asciutto,  e 
quando  il  sole  è di  già  abbastanza  elevato 
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sull*  oriizont*,  perchè  abbia  diwipata  la  | riesce  difficile  ad  eseguirsi.  Per  ottenerla 
rugiada  e fatto  asciugare  la  terra  e le  uve.  compiuta,  il  messo  il  più  semplice  si  è 
Alcuni  lasciano  qualche  volta  le  uve  ap-  di  soprapporre  una  tramoggia  o due  ci- 
passirsi  un  'poco  sul  ceppo  ; altri  allo  lindri  giranti  in  verso  contrario,  lontani 
invece,  dopo  di  averle  colte,  le  depon-  tra  loro  da  tre  o quattro  linee  al  più. 
gono  sulla  terra  ai  piedi  del  ceppo,  dove  Con  questo  mezzo  gli  acini  i più  grossi 
rimangono  otto  giorni.  Quest'  uso,  che  si  schiacciano  sufficientemente , mentre 
può  essere  attribuito  alla  natura  della  i più  piccoli , che  sono  spesso  i meno 
terra  ed  alla  secchexza  abituale  dell'  aria  maturi , non  lo  sono  che  in  parte  o 
all’  epoca  delle  vendemmie,  non  sarebbe  sfuggono  anche  alla  pressione.  Il  primo 
esente  da  ioconvenienti  nelle  contrade  del  mosto  ne  è più  perfetto.  Per  ben  pi- 
mezzogiorno,  e nelle  stagioni  umide.  giare  le  uve  intiere  sotto  il  torchio,  bi- 
E meglio  ammucchiare  le  uve  sotto  sogna  rinchiuderle  in  sacchi  di  tela  forte 
una  tettoia,  o sotto  un  riparo  qualunque  che  si  soprappongnno  gli  uni  agli  altri  ; 
ben  esposto  al  sole.  Le  UTe,.cusi  ammuc-  si  comprimono  lentamente,  ed  il  primo 
chiate  a poca  altezza,  subiscono  una  spe-  mosto  che  se  ne  ottiene  è limpidissimo, 
eie  di  fermentazione  che  finisce  di  zuc-  La  tela  adoperata  pei  sacchi  non  deve 
corificare  tutti  ì loro  principii  ; la  loro  essere  nuova  ; giova  che  sia  stata  lissi- 
pclle  si  ammollisce,  ed  esala  più  facii-  viala  più  volte. 

mente  1'  acqua  sopì  bbondante.  Dopo  un  Quando  s' imbuita  il  mosto,  tal  qua- 
iimmuccbiamentu  che  può  essere  di  tre  a le  viene  espresso,  la  fermentazione  è più 
sei  giorni,  seconilo  la  temperatura  del-  attiva,  ed  il  vino  ottenuto,  quantunque 
r aria  e lo  stato  delle  uve,  si  spremono  conservi  un  sapore  zuccherino  molto 
senza  sgranarle.  Dopo  lu  prima  pressione  |iroaunciatu,  è più  secco  ; per  averlo  più 
si  levano  via  i grappoli,  e si  finisce  di  ilulce,  bisogna  lasciare  il  mosto  entro  va- 
spremerc.  1 mosti,  procedenti  dulie  di-  si  aperti,  sino  a che  si  manifesti  qualche 
verse  pressioni,  possono  essere  mescolati  bolla  d’  acido  carlninico  : allora  si  levano 
insieme  ; ciò  nou  ostante  sarebbe  o[ipor-  via  le  schiume  che  si  sono  raccolte  alla 
Inno  di  mettere  sempre  a parte  le  ultime  superficie,  e se  n'  estrae  il  liquido.  Se  si 
pat  ti  espresse.  Il  mosto  della  prima  pres-  ripete  più  volte  questa  operazione,  e se 
siune  dà  sempre  un  vino  più  delicato  di  sì  filtra  il  liquore  tutte  le  volte,  si  finirà 
ijuello  dulie  pressioni  successive.  con  ottenere  un  liquido  pochissimo  fer- 

Evvi  un  uso  uppurtuiiissimu,il  qua-  mentabile,  che  avrà  multa  analogia  col- 
le consiste  nell'  ammucchiare  le  uve  al  I'  essenza  di  Tokai,  senza  averne  nè  il 
sole  per  due  giorni  ; e quindi  nello  sgra-  sapore  nè  1'  aroma.  Questa  essenza  sa- 
nare le  uve  ponendo  gli  acini  nelle  botti  rebbe  un  eccellente  veicolo  pei  vini  li- 
dove  rimangono  34  ore.  A capo  di  que-  quori  artificiali  che  ciascuno  potrebbe 
sto  tempo  si  pigiano  entro  tinozze  ; si  fa  fare  a suo  gusto  ; è probabile  che  se  ne 
passare  il  mosto  ottenuto  culla  pigiatura  troverebbe  làcilmente  lu  smercio, 
u traverso  uno  staccio  abbastanza  fitto  Si  cava  il  vino  quando  la  fermen- 
per  ritenete  indietro  le  pellicole  ed  i gra-  taziunc  sensìbile  è terminata  s;  si  mette 
ncllì,  ed  iodi  si  imbotta.  I vinacci  vengo-  io  bottiglie  j>oco  tempo  dopo  cavato , 
no  posti  sotto  il  toichio,  cd  il  mosto  che  brilla  nel  hicchieru,  e conserva  a lungo 
si  ottiene  viene  conservato  in  un' altra  questa  pi  opiietà,  che  è dovuta  allo  svi- 
holtc.  luppamciito  di  un  poco  d’  acido  car- 

La  pigiatura  degli  acini  delle  uve  buuico. 

Dii.  cF  .-/gr.,  24* 
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ed  altrove  riunite  e torrette  da  particoiarì 
Aiiticolu  secohdo  tclaj. 

Sebbene  tutti  questi  aaetodi  oon- 
Dd  Piccolil,  e dei  vini  liqmiri  ptr  ma-  dueeno  in  apparenza  egualmente  le  uve 
luranza  artificiale  delle  noe,  o viiù  allo  appauiiuento , luivvi  però  grande 
detti  di  paglia,  di  Natale,  di  Pasqua  ; dilTerenza  fra  gli  ufletti  dei  primi  e quelli 
f'tn  santo,  tc.  dell’  ulliuiu.  I primi  portano  il  sugo  delle 

uve  a ciiudensamenlu  pur  rapida  evapo- 
Tutte  le  uve  naturalmente  molto  razione  del  |irÌDeipio  acquoso,  presso  che 
zuccherine,  quando  sono  nuilnre  ad  ad-  imuiuUiti  lutciaudu  1’  arido  malico  ed  il 
ni  rari , e che  si  conserrauo  facilmente  , principio  zuccltcrino  : allo  incontro  quello 
sono  <i|>(iortuue  per  fare  il  vino  di  pa-  di  Icoerli  (>er  entro  alle  stanze  nel  tempo 
glia.  Si  devono  però  preferire  le  uve  che  che  lascio  lentamente  svaporare  1’  acqua 
hanno  no  leggero  aroma,  più  percettibile  eccedente,  permette  che  il  tempo  ed  una 
al  gusto  che  all'  odorato  : diverse  specie  uiudcrata  temperatura  introducano  negli 
truraiisi  in  questo  caso.  acini  quella  lenta  fermuntazionedagli  enu- 

lug!  delta  zuccherosa,  per  mezzo  della 
quale  I’  acido  malico  scumponendusi  ao- 
Deir  impassimento  delle  uve.  cresce  la  massa  del  principio  zucclierino 

cui  abbandona  molta  parte  dei  suoi  ele- 
Le  uve  devono  esser  lasciate  sul  menti,  il  dott.  Lomeni  ( Del  vino,  pagi- 
ceppo  più  che  si  può,  perchè  rìcevano  na  a5u)  rifletteva  in  proposito  non  essere 
r inq-rcssiune  dei  primi  geli,  i quali  neac-  se  non  dopo  trascorsi  quattro  mesi,  che 
celerano  il  loro  impassimento  parziale.  Le  le  uve  così  trattate  possano  considerarsi 
uve  bianche  si  appassiscono  meglio  delle  viiiiGcubili  ; ma  parrai  lo  dicesse  a torto, 
nere  senza  guastarsi  : vi  sono  però  anche  [>erché  non  avvi  norma  su  questo  ; dire- 
tra  queste  ultime  delle  spedo  che  si  con-  mu  soltanto  che  quanto  più  sono  aceiiie, 
scnano  bene,  e che,  convenientemente  tanto  più  ilevuno  conservarsi  a lungo,  c 
appassite,  possono  ilare  dei  vini  analoglii  appunto  fino  a die  si  conosce,  assaggiaii- 
a quelli  di  alcune  contrade  della  Spagna,  dole,  che  Tacido  malico  è svanito;  Iucche 
E inutile  dire  che  le  uve  nere  devono  es-  avviene  spesso  tia  noi  auchc  in  un  mese 
ser  trattate  a parte.  di  tempo. 

In  più  modi  si  ottiene  I’  appassì-  Tra  questi  metodi  ò da  preferirsi 
mento  delle  uve,  cioè  tenendole  lunga  quello  di  sospendere  le  uve  sopra  perti- 
pezza  esposte  ai  raggi  solari,  o sottopo-  che,  e [lerchè  si  eseguisce  facilmente  e 
nendole  ad  ulta  artificiale  temperatura  in  con  prontezza,  e perché  con  silfitta  di- 
apposìti  locali  ( quali  considerare  si  po-  sposizione,  un  lucale  ili  poca  estensione 
Irebbero  le  bigattiere  alla  Dandolo  e si-  può  contenere  maggior  quantità  di  uve 
mili  ) muniti  di  stufe,  di  camini,  ec.,  op-  di  quando  si  pungono  sulla  paglia.  Inoltre 
pure  licuvrandule  entro  stanze,  depouen-  essendo  più  ventilate,  si  appassiscono  più 
dote  sopra  graticci  , u stendendole  sul  rapidamente,  ed  è pure  da  calcolarsi  che 
pavimento  e sopra  la  paglia  in  maniera  riesce  più  tacile  di  levarne  gli  acini  che 
che  ciascun  grappolo  avvicini,  ma  non  si  guastano  ; ciò  che  si  deve  fare  con  di- 
tucclii  gran  fatto  i suoi  compagni  ; ovvero  ligenza,  c [liù  u menu  lieqiieiitumcnte 
sia  sospendendole  sopra  pertiche,  qua  secondo  che  lo  stato  secco  od  umido  dei- 
appese  alla  iiiipalcalura  di  alcune  stanze,  l'aria  è lavorcvuleo  nocivo  all’essjccazione. 


Digilized  by  Google 


V I \ 

La  iDonualità  poi  di  appendere  le 
uve,  cunsisle  nel  valerti  di  fili  doppi  cbc 
ritengono  il  grappolo  per  la  sua  estre- 
mità, e che  ti  pongono  a cavallo  sopra 
le  pertiche.  Ogni  pertica  sostiene  in  tal 
modo  dne  linee  di'  grappoli,  una  delle 
quali  der’  esser  più  bassa  dell’  altra,  per 
evitar  ogni  contatto  : per  lo  stesso  moti- 
vo si  sospendono  i grappoli  capovolti  ; 
dò  che  sfona  i grappolini  a separarsi  gli 
uni  dagli  altri. 

Il  locale,  dove  si  pongono  le  uve, 
deve,  per  quanto  si  pnò,  esser  esposto 
verso  i punti  dell’orittoote  da  cui  spirano 
abitualmente  i venti  i più  asciutti  ; le  por- 
te e le  finestre  devono  rimanere  aperte 
per  aicnni  giorni  od  almeno  sia  che  non 
gela  abbastanza  da  intaccare  le  uve  ; pas- 
sati poi  questi  pochi  giorni,  e precisa- 
oMnte  al  primo  apparire  dei  segni  di 
appassimento  del  graspo,  è meglio  chiu- 
dere la  stanza  all’aria  ed  alla  luce;.c 
così  lasciarle  stanziare,  sino  a che  si  vo- 
glia, difese  soltanto  dalla  malefica  influen- 
za del  gelo,  al  quale,  del  resto,  divengono 
meno  sensibili  a misura  che  si  appas- 
siteooo. 

Qni  è porci  il  luogo  di  parlare  di 
un  altro  mezzo  sptedito  per  appassire 
prontamente  le  uve,  e quindi  per  fare 
del  vino  liquore  con  uve  le  quali,  quan- 
tunque inatnre,  non  contengono  la  quan- 
tità di  zucchero  necessaria  : ciò  consi- 
ste nell’  imitare,  sino  ad  un  certo  pun- 
to, i processi  osati  per  fare  ciò  che  si 
chiama  uve  colte,  k questo  oggetto,  si 
raccolgono  delle  nv.e  bianche  della  specie 
la  più  zuccherata  ; si  sceglie  un  giorno 
caldo  ed  asciutto,  che  non  sia  stato  pre- 
cednto  recentemente  dalla  pioggia.  Que- 
ste uve  sono  sospese  a pertiche,  sotto 
una  tettoia,  o sotto  qnalche  altro  riparo. 

Si  prepara  un  lissivio  di  ceneri  che 
sì  tidncc  a chiarezza  e che  si  filtro.  Si 
può  sostituire  alla  cenere  la  potassa  deli 
commercio  : basta  che  il  lissivio  abbia  al 


un  di  presso  la  forza  di  quello  che  si 
adopera  per  la  lingeria.  Si  fa  bollire  que- 
sto lissivio,  e vi  si  immollano  le  uve  di 
già  appassite  all'  esposizione  all'  aria,  col 
mezzo  dei  fili  che  servono  a sospenderle. 
Per  far  bene  questa,  operazione,  ed  evita- 
re che  le  uve  non  contraggano  un  sapo- 
re di  fumo,  bisogna  lev  ar  dal  fuoco  la 
caldaia  che  contiene  il  lissivio  : quando  si 
sarà  raffreddalo  colla  immersione  sncces- 
siva  delle  uve,  si  dovrà  farlo  riscaldare  di 

DUOVO. 

Le  ave  non  devono  esser  immerse 
che  per  un  istante,  e bisogna  rimetterle 
in  seguito  sulle  pertiche.  Sembra  che  lo 
soluzione  di  potassa  produca  su  quello 
strato  una  sostanza  analoga  alla  cera,  di 
cui  le  uve  si  coprono  all'epoca  della  loro 
maturanza,  e che  chiamasi  fiore.  Questo 
strato,  che  impedisce  alle  uve  dì  bagnar- 
si, si  oppone  od  almeno  ritarda  l' evapo- 
razione del  loro  principio  acquoso;  ciò 
die  vi  ha  di  certo  si  è che,  dopo  la  loro 
immersione  nei  lissivio,  le  uve  appassiseq- 
oo  più  rapidamente.  Questo  processo  del 
resto  non  è nuovo  ; trovasi  descrìtto  da 
due  mila  anni  ; gli  antichi  aggiugnevano 
un  poco  di  buon  olio  al  lissivio,  ciò  che 
doveva  produrre  un  sapone  imperfetto, 
e rendeva  il  lissivio  meno  caustico.  Que- 
st’ aggiunta,  che  poteva  essere  opportu- 
nissima per  ottenere  delle  uve  secche  e 
lucenti,  è inutile  in  questo  caso.  Si  la- 
sciano le  ave  sulle  pertiche  sino  a che  fa 
bel  tempo;  ma  quando  incominciano  le 
piogge  , eil  il  tempo  diviene  umido,  biso- 
gna procedere  con  un  metodo  più  cele- 
re. Si  stendono  le  uve  sopra  graticci  co- 
perti di  fogli  di  carta  ; si  stringono  un 
poco  le  nne  contro  le  altre,  e s'  introda- 
cono  i graticci  in  nn  forno  rùcaldato  dol- 
cemente, dove  non  devono  rimanere  che 
pel  tempo  necessario,  acciocché  le  ave  si 
riscaldino.  Si  estraggono  indi  i gratìcci, 
iper  rimetterne  degli  altri:  quando  le  uve 
Idei  primi  gratìcci  hanno  ripresa  presso  a 
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poco  la  [emperatura  dell'  aria,  ai  rimetta- 
no  nel  forno,  per  estrarle  di  nuovo  quan- 
do le  uve  si  sono  riscaldale.  Procedendo 
in  tal  modo  successivamente,  si  può  in 
una  giornata  ridurre  ad  un  grado  conve- 
niente di  essiccazione  una  quanlitò  molto 
notabile  di  uve. 

E essenziale  di  non  lasciare  troppo 
a lungo  le  uve  nel  forno;  vai  meglio  di 
rimetterle  una  o due  volte  di  più.  Non  si 
deve  porre  nel  forno  che  una  sola  linea 
di  graticci  ; non  si  otterrebbe  alcun  van- 
taggio nel  mettere  una  seconda  linea  al 
di  sopra  della  prima,  e non  si  potrebbe 
più  regolare  con  tanta  facilità  il  tempo 
della  dimora.  Il  furoo  deve  rimanere 
aperto,  e bisogna  aver  cura  d'iniroJurre 
ì graticci  ora  da  un  lato  ora  da  un  altro. 
Sarebbe  opportuno  anche  di  far  apparec- 
chiare i grah'cci  in  modo  che  tre  o cin- 
que possano  coprire  tutta  la  snperCde 
del  forno. 

Si  può  misurare  il  progresso  del- 
l’evaporazione pesando  una  certa  quanti- 
tà di  nve,  che  si  segneranno  prima  e do- 
po che  sono  state  nel  forno.  Queste  uve 
Terranno  trattate  come  quelle  essiccate 
air  aria.  Si  evitano  con  questo  processo 
le  cure  minute  che  si  richiedouo  per 
mondare  le  uve  quando  si  conservano 
per  più  mesi,  e le  alterazioni  da  cui  non 
si  può  sempre  garantirle  quando  si  suc- 
cedono 0 lungo  le  piogge  o le  nebbie. 

Nella  maggior  parte  dei  vigneti,  do-| 
ve  si  fanno  i vini  di  paglia,  si  ha  un'epo- 
ca quasi  6ssa  per  sottoporre  le  uve  alla 
pressione.  Con  questo  metodo  si  corre 
rischio  di  anticipare  o di  oltrepassare  spes- 
so 0 termine  più  opportuno. 

Il  metodo  seguente  di  procedere, 
descrittoci  da  Lenoir,  darà  dei  risulta- 
menti  più  sicuri.  Si  peserà  una  ventina 
di  libbre  di  uve  che  saranno  attaccate  con 
fili  di  colore,  e si  ripartiranno  sopra  uu 
certo  numero  di  pertiche  poste  in  diverse 
parti  del  locale  ; e quando  le  uve  sem- 
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beeranno  vicine  al  grado  di  appassiineulo 
opportuno,  si  riprenderanno  i grappoli 
segnali,  si  peseranno,  e confrontando  il 
loro  peso  con  quello  che  avevano  in  ori- 
gine, si  avrà  la  misura  esatta  della  dimi- 
nuzione sofierla  da  tutta  la  massa.  In 
quanto  alla  diminuzione  assoluta  del  peso 
che  le  uve  devono  soCfrire,  perchè  il  mo- 
sto produca  un  vino  liquore,  è impossi- 
bile di  determinarlo  : questo  dev’  essere 
un  risullamento  dell’  esperienza  ; questa 
diminuzione  deve  essere  maggiore  o mi- 
nore, secondo  che  le  uve  sono  più  acquo- 
se o più  zuccherine,  o che  il  grappolo  è 
più  carnoso  o più  secco.  Una  diminuzio- 
ne della  metà  del  peso  è qualche  volti 
bastante  : spesso  deve  giungere  a due 
terzi.  Procedendo  come  ti  è indicato,  se 
si  ha  errato  la  prima  volta,  si  varierà  nel- 
l’ anno  appresso.  In  tutti  i casi  si  otterrà 
un  vino  aggradevole  : sarà  soltanto  più 
u meno  liquoroso,  secondo  lo  stalo  det- 
1’  appassimento. 

p'ini  bianchi. 

Le  uve  convenientemente  appassite 
devono  essere  sgranale  diligenlemeiile  , 
levandovi  tutti  i grani  guasti  che  potesse- 
ro essere  sfuggiti  alle  mondature  prece- 
denti. Il  canone  della  esatta  pigiatura 
calza  del  pari  a siffatti  vini  come  a quella 
dei  vini  comuni.  Si  pigiano  gli  acini  in 
un  vaso  di  terra  od  in  uu  piccolo  tinozzo 
a misura  che  vengono  staccati  ; in  seguilo 
si  pongono  sotto  il  torchio. 

La  pigiatura  preliminare  degli  acini 
facilita  1’  azione  del  torchio,  che,  senza  di 
questo,  dovrebbe  essere  assai  potente.  La 
pigiatura  dev'  esser  fatta  sopra  piccole 
quantità  alla  volta  perchè  sia  più  com- 
piuta : se  si  operasse  sopra  una  grande 
massa,  una  parte  degli  acini  non  verreb- 
be schiacciala.  Vi  è del  vantaggio  nel  riu- 
nire tulli  gli  acini  pigiati  in  una  sola  bol- 
le, ed  a lasciameli  per  34 


Digitized  by  Google 


V I N 

secondo  che  la  tempemlnra  del  locale  è 
più  o meno  elevata  ; si  opera  nella  massa 
nn  lieve  principio  di  fermentazione  che 
floidiCca  il  mosto,  e lo  dispone  a colare 
più  abbondantemente  sotto  il  torchio.  Il 
mosto  delle  prime  pressioni  e quello  del- 
le ultime  devono  essere  fatti  fermentare 
a parte.  La  prima  dà  un  vino  più  dolce 
e di  un  sapor  più  puro  ; il  secondo  i 
sempre  più  spiritoso,  ma  un  poro  auste- 
ro, almeno  nei  primi  anni.  Il  miscuglio 
dei  due  vini  è sempre  buono,  ma  ciascu- 
no di  essi  vai  meglio  separatamente. 

' Siccome  i vinacci  ritengono  molla 
sostanza  zuccherina,  cosi  si  può  valerse- 
ne per  migliorare  i vini  bianchi  deboli. 
A questo  effetto  si  mettono  i vinacci  in 
una  botte  aperta,  e s’ innaffiano  con  vino 
bianco  dell'  annata  ; si  agita  bene  il  tutto, 
e si  lascia  riposare  sino  a che  si  manife- 
sti un  principio  di  fermentazione.  Si  ca- 
va allora  il  vino  e s’ imbotta  ; si  spremo- 
no un'  altra  volta  i vinacci,  ed  il  vino  che 
se  ne  ottiene  si  unisce  al  primo  ; la  fer- 
mentazione si  compie  nelle  botti.  Se  si  è 
adoperato  molto  vino  per  innaffiare  i vi- 
nacci, si  ottiene  un  vino  secco,  migliore 
di  quello  che  ha  servito  ad  innaffiare.  Se 
si  è invece  adoperalo  poco  vino,  si  ottie- 
ne un  vino  liquore  ; questo  vino  di  lava- 
tura non  deve  mai  esser  mescolato  al 
mosto  espresso  dagli  acini. 

11  processo  per  fare  il  vino  di  pa- 
glia si  avvicina  multo,  come  si  vede,  a 
quello  in  uso  nei  vigneti  di  Tokni  ; anzi 
vien  ritenuto  che  il  nostro,  cosi  detto 
Picoolit,  altro  non  sia,  che  il  prodotto 
della  medesima  qualità  di  vitigni,  ma  solo 
allevati  in  climi  e terreni  differenti.  Tutta 
la  difierenza  si  è che  a Tubai  la  matu- 
ranza  precoce  delle  uve  e la  siccità  del 
clima  permettono  di  lasciar  appassire  le 
uve  sui  ceppi  ; mentre  io  Francia,  il  cli- 
ma proprio  alla  latitudine  essendo  quasi 
da  per  lutto  modificato  dall’  influenza  dei 
venti  di  mare,  vi  sono  pochi  vigneti  in 
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cui  le  uve  possano  impunemente  rimane- 
re sul  ceppo,  pel  tempo  necessario  onde 
si  appassiscano  sufficientemente.  B quin- 
di necessario  di  farle  appassire  in  luoghi 
coperti. 

Del  resto,  il  risnilamento  è lo  stes- 
so ; il  vino  Picconi  è un  vino  liquore 
tanto  come  quello  di  Tokai  ; quando  ò 
ben  fatto,  è di  altrettanta  bontà  per  sè 
stesso  ; può  essere  migliore  ; ma  steeome 
tutti  i proprietari  di  vigneti  possono  far 
il  vino  Piceolit,  cosi  esso  non  varrà 
giammai  per  molti  quanto  il  Tokai  di 
Mnes-Malé,  che  non  hanno  per  anco 
gustato.  Riguardo  alla  fattura,  diremo  al- 
tresì che  i vini  di  paglia  somigliano  al 
Tokai,  ma  non  ripeteremo  però  che  pos- 
sano essere  eguali  e miglioii  di  qiie.slo, 
come  un  eccesso  di  patrio  amore  lece 
dire  al  nostro  Lenoir.  Il  solo  Piccolil  è 
il  fratello  germano  del  Tokai. 

Pini  neri. 

Tutto  ciò  che  precede  è relativo  al 
vino  di  paglia  fatto  con  uve  bianche.  Si 
procederà  nello  stesso  modo  per  le  uve 
nere  sino  alla  pigiatura  degli  acini,  che 
dovrà  essere  compiuta  ; gli  acini  cosi  pi- 
giali verranno  deposii  in  un  barile,  il  mi 
cocchiume  dovrà  avere  da  5 a 4 pollici 
di  diametro.  11  barile  dovrà  esser  pieno  a 
due  terzi  almeno,  ma  non  di  più  di  Ire 
quarti.  Il  cocchiume  dovrà  esser  messo  a 
posto,  e serralo,  ma  dorrà  avere  un  pic- 
eol  buco  per  dare  escila  al  gas  ; qiiesl» 
buco  riceverà  nn  piccolo  cavicchio  abba- 
stanza sottile  per  entrarvi  liberamente, 
ma  con  una  cappella  pi.vlla  più  larga  del 
buco,  che  si  adatti  esattamente  ni  suoi 
lembi.  Con  questo  mezzo  il  gas  potrà 
escire  senza  che  l’ aria  possa  entiarvi.  Si 
lascierà  stare  il  vino  sino  a che  non  siavi 
più  fermentazione  sensibile,  o piuttosto 
sino  a che  abbia  preso  un  bel  colore. 
'Non  si  otterrebbe  alcun  vantaggio  nel- 
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1'  ultrepauare  qoetlo  ponto.  Il  vino  ver- 
rà allora  ritirato,  e posto  in  nn  ahro  ba- 
rile ; si  torchieranno  i vinacci,  e si  unirà 
il  vino  ottenuto  al  primo,  cui  darà  della 
forza  e del  colore  ; poiché  il  vino  di  tor- 
chio, quando  i vinacci  non  sieno  stati  al- 
terati dall’  aria,  è sempre  più  alcoolico 
del  vino  spillato. 

Il  vino  terminerà  di  fermentare  nel- 
la botte:  quando  la  fermentazione  sarà 
ultimata,  si  caverà  per  versarlo  tosto  in 
un  altro  barile  che  si  riempirà  in  totalità, 
avendo  cura  di  riservare  qualche  bottiglia 
per  la  colmatura. 

Articolo  terzo 
Dei  vini  cotti. 

Quando  nel  Congresso  degli  scien- 
%iati  italiani,  tenutosi  in  Milano,  noi  as- 
saggiammo i vini  di  Corsica  (1)  e di 
Sardegna,  i quali  nel  commercio  si  ven- 
dono per  vini  di  Spagna  o delle  Canarie, 
c che  divenuti  più  vecchi  ed  acquistato 
r ultimo  grado  di  forza,  possono  vendersi 
e si  vendono  come  vini  vecchi,  dei  più 
pregevoli  di  Cipro,  di  Tinto,  di  Malaga 
c di  Madera  ; allora  conoscemmo  più  da 
vicino  quali  ricchezze  si  abbia  l’ Italia,  e 
quali  avere  essa  potrebbe  dove  altri  paesi 
imitassero  la  Corsica  e la  Sardegna.  La 
pratica  principale  consiste  nello  accor- 
ciare il  tempo  per  cui  rendesi  il  viuo 
potabile  la  mercè  della  coltura  fino  pres- 
so alla  ebollizione. 

DilTatti  il  Tokai  proviene  dalle  uve 

(1)  Al  Conjiresfn  nnn  furono  uflicial. 
mente  preientali  di  tali  vini,  essendo  stati 
rilenoti  siccome  francesi  ; noi  quindi  ne 
gli  assaporamoio  privatamente. 

(3)  Ci  riferiscono  i Geoponici,  e tra 
questi  Columella,  f'irgilio,  Plinio,  che 
gli  antichi  accustumavano  di  condensare  il 
mosto,  e cosi  avere  vini  che  non  si  beve- 
vano che  dopo  ao  o 3o  anni. 
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che  il  clima  permette  di  lastùara  sol  cep- 
po sino  a che  sieoo  convenientemente 
appassite  ; ma  siccome  nei  climi  più  umidi 
vi  sono  pochi  vigneti  in  cui  le  ove  pos- 
sano rimaner  su  di  essi  luogo  tssmpo  dopo 
I’  epoca  ordinaria  delle  vendemmie  s così 
si  dovette  ricercare  negli  altri  i mezzi  di 
ottenere  l' appassimento  della  uve  col  so- 
spenderle in  luoghi  difesi.  Ne  nacquero 
quindi  i diversi  processi,  nei  quali  si  ha 
per  risultato  lo  inspessimento  del  mosto 
per  r evaporazione  di  una  parte  dell'  a- 
cqua  delle  uve.  Si  è questo  inspessimea- 
to  che  Lenoir  chiamo  maturanta  ar- 
tificiale ; e r ha  qualificata  in  tal  modo 
perchè , fuori  che  a Tokai,  è il  pro- 
dotto del  lavoro  dell'  uomo  ; ciò  non 
ostante  questa  maturanza  non  è meno 
reale,  poiché  a misura  che  1'  acqua  del- 
l'uva si  evapora,  qualunque  sia  il  mezzo 
di  questa  evaporazione,  sì  formano  nella 
sua  sostanza  altre  combinazioni  ; e,  pur- 
ché non  sì  ecceda  un  certo  limite,  la  so- 
stanza zuccherina  aumenta  nel  mosto,  e 
vi  si  formano  degli  aromi  che  si  manife- 
stano più  tardi,  e che  non  sarebbero  esi- 
stili nel  vino  prodotto  dalle  stesse  uve 
nel  loro  stato  di  freschezza.  E dappoiché 
i melodi  relativi  non  possono  dirsi  artifi- 
ciali, poiché  si  è sempre  la  natura  che 
fornisce  la  materia  prim.a;  così  per  questa 
qualificazione,  non  li  distingueremo  <lagli 
altri,  come  fece  henoir,  comunque  sia 
adottala  dall'  uso.  E qui  noi  parliamo 
tanto  più  volentieri  di  questi  processi  per- 
ché sono  opportuni  pei  vigneti,  le  cui 
uve  acquistano  di  raro  una  maturanza 
com[>iula , o non  possono  conservarsi 
senz'  alterazione  pel  tempo  necessario, 
perché  il  loro  sugo  s'inspessisca  al  punto 
Conveniente  t e perchè  sono  opportuni, 
specialmente  pei  vigneti  del  mezzogiorno, 
dove  si  può  operare  sopra  grandi  masse, 
e dure  per  conseguenza  i processi  de- 
scritti qui  poco  sopra  ( § 5 ) non  sono 
applicabili. 
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Viiù  bianchi. 

Per  otteaere  di  questi  vini  prelibati 
bisogna  ionanii  (atto  scegliere  le  uve 
le  più  auccherioe,  e di  preferenta  quel- 
le fumile  di  aroma  ; diverse  specie  ne 
Hanno,  non  parlando  del  moscato;  si 
deve  vendemmiare  più  lardi  che  si  può 
con  bei  tempo,  e nel  momento  della  gior- 
nata in  cui  le  uve  sono  di  già  riscaldate 
dal  sole.  Del  resto  si  adopreranno  i mez- 
zi  indicati  precedentemente  per  comple- 
tare la  maturunza,  cioè  : I'  ammucchia- 
meolu  delle  uve  intiere  per  qualche  giur- 
nu  in  un  luogo  difeso,  ma  esposto  al 
sole,  o r aminucchiaroenUi  dei  soli  acini 
separati  dal  raspo  entro  botti,  dove  si 
lasceranno  sino  a che  si  manifesti  un  leg- 
gier  principio  di  fermenlaziune- 

Le  ove  intiere  dovranno  essere  po- 
ste immediatamente  sotto  il  torchio  ; si 
sgranerà  dopo  la  prima  stretta,  o al  più 
tardi  dopo  la  seconda,  e si  raccoglieran- 
no le  pellicole  per  ultimare  di  torchiarle. 
Il  mosto  delle  ultime  pressioni  verrà  po- 
sto a parte,  [>er  esser  convertito  in  vino 
secco  u mezzo  liquoroso,  secondo  la  sua 
natura.  Quest'  ultimo  mosto,  procedente 
dalle  ute  di  scelta,  potrà  esser  aggiunto 
ad  un  tino  di  vino  comune,  che  ne  verrà 
migliorato.  Se  le  uve  sono  state  sgranale, 
si  pigieranno  leggermente  prima  di  porle 
sotto  il  torchio  : si  chiuderanno  entro 
socchi  per  ispremerle.  In  tulli  i rasi,  il 
inuslu  dovrà  esser  fatto  passare  a traver- 
so di  unu  slaccio  di  crini  un  poco  fillu. 

Aflinchà  questo  mosto  possa  esser 
convertito  in  un  vino  liquore,  bisogna 
darvi  la  conveniente  ' consistenza.  E qui 
incuminciando  veramente  la  pratica  di 
cui  intendiamo  parlare,  avvertasi  innanzi 
tulio  che  il  mosto  delle  nostre  migliori 
specie  di  moscato  segnando  1 8 gi  adi 
all’  areometro  di  licaumc,  si  è diinque 
a questa  densità  che  si  deve  poi  tare  il 
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mosto  che  si  è ottenuto  ; si  può  oltre- 
passarla un  poco,  ma  non  bisogna  lasciar- 
la al  di  sotto  ; questa  densità  deve  esser 
quella  del  mosto  raflreddato. 

In  quasi  tutti  i vigneti  dove  sì  fan- 
no i cosi  detti  vini  cotti,  si  usa  dì  non  far 
bollire  che  una  parte  del  mosto  che  si 
concentra  allo  stalo  di  un  siruppu  den- 
sissimo, per  distemperarlo  in  seguito  col 
mosto  non  bollilo,  che  si  riduce  per  tal 
modo  al  grado  necessario  di  consistenza. 
Con  questo  processo,  qualunque  sia  il 
mosto  adoperato,  il  vino  ha  quasi  sempre 
lu  stesso  sapore  e lo  stesso  aroma  ; perchè 
il  sapore  e 1’  aroma  propri  del  mosto, 
che  si  è concentrato  tino  a grande  con- 
sistenza, sono  sempre  abbastanza  intensi 
per  mascherare  tutti  gli  altri.  All'Incon- 
tro, dice  egregiamente  Lenoir,  facemlo 
bollire  tutto  il  mosto,  per  ridurlo  sol- 
tanto alla  diversità  di  1 8 gradi  a fred- 
do, non  si  altera  alcuno  dei  suoi  princi- 
pi, ed  il  vino  che  si  può  ottenerne  non 
diSerìsce  sensibilmente  da  quello  prodot- 
to da  un  mosto  naturale.  Si  evita  io  tal 
mudo  la  scoloraziooe  del  muslu,  e spesso 
la  sua  decomposizione  parziale  : inconve- 
nienti dilHcili  ad  evitarsi  quando  si  spingo 
Iropp’  oltre  la  concentrazione.  Questo 
uso  di  non  far  bollire  che  una  parte  del 
mosto  che  si  vuol  concentrare,  dipende 
senza  dubbio  dalla  grandezza  dei  vasi  che 
si  sono  creduti  indispensabili  per  far  eva- 
porare grandissime  quantità  di  mosto.  E 
però  facilissimo  di  far  evapoiare  grandi 
quantità  di  luoslo  con  una  sola  calduja 
di  piccola  dimensione.  Quella  che  è la 
più  atta  a questo  uso  si  è la  caldaja  a 
bilico,  adoperata  da  mollo  tempo  nelle 
raUinerie  e nelle  fabbriche  di  zucchero 
di  liarbabielule,  se  forae  non  fosse  ancor 
meglio  valersi  di  calilaje  riscaldate  a bagno 
maria,  e simili  a quelle  che  abbiamo  sug- 
gerito per  riscaldare  il  latte,  (f.  Varticolo 

l’oB  MAGGIO.) 

Questa  caldaja  non  ha  die  7 od  8 
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fiollic!  (li  iii'ufuudità  ; essa  i ro(on<)a,  eoa 
UD  pDiIuugaoaentu  in  furma  di  becco 
piultu,  ebe  parte  dal  fondo,  ed  abbastan- 
za esteso  per  oltrepassare  di  alcuni  pol- 
lici il  lembo  del  fornello  che  è ridotto  in 
declive  da  questa  jiarte.  Al  congiungi- 
incnto  del  becco  col  fondu  della  caldaju 
ti'ovasi  assicurato  un  asse,  le  cui  estremi- 
tii  girano  entro  anelli  di  ferro  iramarati 
nel  fornello.  Una  corda,  attaccata  alla 
parte  della  circonferenza  della  caldaja  o[>- 
posta  al  becco,  scorre  in  una  puleggia 
attaccata  alla  soifitta,  c ridiscende  presso 
r operajo  che  dirige  la  cotta.  Tirando 
questa  curda,  T operajo  innalza  la  cal- 
daja die  gira  sull'  asse  suddetto,  e discen- 
dendo il  becco  per  mi  pollice  o due  ul 
(li  sotto  dell’  orizzontale  del  furiiellu,  tut- 
to il  contenuto  della  caldaja  scorre  fuori 
tosto  per  un  canaletto  che  lo  conduce 
nei  vasi  destinati  a riceverlo.  Per  evitare 
che,  i]U'Judu  si  solleva  la  caldaja,  il  liqui- 
do che  si  porta  verso  il  becco  non  istra- 
dasi dagli  orli,  questi  si  lànnu  alti,  da 
ugni  lato  d'.'ll’  origine  del  becco,  quattro 
pollici  (li  più  del  resto  della  circonferen- 
za. Il  becco,  ul  suo  congiungimento  col 
iùndo,  deve  avere  in  larghezza  il  terzo 
del  diametro  della  caldaja  : questa  lar- 
ghezza diminuisce  un  poco  dopo  questo 
punto  sino  all’  estremità.  Il  fornello  è 
tondo, . e deve  essere  costrutto  in  modo 
(la  riscaldare  vivamente  ed  uniformemen- 
te. Per  (jucstu  c essenziale  che  l’apertura 
del  camino  non  sia  opposta  alla  [iurta  del 
focolare.  In  luogo  di  un’  apertura  se  ne 
fanno  due  lateralmente,  opposta  l’ una 
all’  altra,  all’  estremiU'i  del  diametro  che 
divìde  in  due  parti  eguali  quello  che  pas- 
sa [lei  mezzo  della  porta  del  focolare.  Sì 
[luò  lasciare  una  terza  apertura  dirimpet- 
to alla  [lurla  del  focolare  ; ma  questa 
(lev’  essere  [licculissima  ; essa  non  serve 
I he  a dclerininare  tosto  la  corrente  d’aria 
del  eniiiinu. 

La  caldaja  non  deve  essere  immu- 
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rata  nel  focolare  : questo  deve  essere  ter- 
minato in  alto  con  un  cerchio  di  ferro 
formante  incavatura,  nella  quale  entra 
l’  angolo  formato  dall’  unione  del  corpo 
della  caldaja  col  suo  orlo.  Si  è sotto  que- 
sto cerchio  che  devono  essere  formati  i 
furi  che  servono  a dar  escita  al  fumo. 
Queste  aperture  devono  esser  fatte  più  in 
alto  che  si  può,  alfinchè  i [irodotti  della 
combustione  non  possano  dissiparsi  pri- 
ma di  essere  stati  in  contatto  culla  caldaja. 

La  caldaja  non  viene  dunque  ri- 
.scaldata  che  pel  disotto  ; ciò  che  previe- 
ne la  caraiuelizzazione  dello  zucchero  o 
della  sostanza  zuccherina  che  ha  sempre 
luogo  alla  superficie  del  liquido  in  cun- 
lalto  cui  lembi,  nelle  caldaje  riscaldate 
lateralmente. 

Ciò  che  accade  io  questo  ultimo  caso 
è facile  a spiegarsi,  dice  Ltnoir  : i lembi 
della  caldaja  riscaldati  da  ciò  che  chia- 
masi giri  del  calore,  non  possono  acqui- 
stare una  temperatura  più  elevata  di 
quella  del  liquido  che  li  Iragna  ; ma  quan- 
do r evaporazione  di  una  parte  del  li- 
quido gli  ha  posti  a nudo,  possono  acqui- 
stare una  temperatura  suilìcìente  per  de- 
comporre ciò  che  li  tocca.  Ora  vi  è spes- 
so alla  superficie  di  una  caldaja  riscaldata 
lateralmente  un  anello  sottilissimo  dì  li- 
quido, ma  rinnovato  continuamente,  che 
è in  contatto  cui  lembi  riscaldati  a secco  : 
si  cerca  è vero  di  prevenire  questo  effet- 
to, col  non  innalzare  di  troppo  i giri  del 
calure  ; ma  accade  assai  di  rado  che  si 
calcoli  con  bastante  precisione  la  diminu- 
zione che  il  liquido  può  subire  ; e quan- 
do essa  eccede  ai  calcoli,  ha  sempre  luo- 
go 1’  effetto  che  si  è voluto  evitare. 

Si  è veduto  in  qual  mudo  si  vuoti 
la  caldaja.  Per  prevenire  ogni  alterazione 
del  liquido  che  bagna  il  suo  fondu,  è 
indispensabile  incuminciare  a riempiere 
la  caldaja  nello  stesso  momento  in  cui 
riprende  il  suo  posto  sul  focolare.  A que- 
sto sco|io,  nel  momento  in  cui  1’  operajo 
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V ubbaua,  vi  ù getta  dentro  un  secchio 
<li  liquido,  ciò  che  batta  per  coprirne  il 
fondo  ; si  ha  in  seguito  abbastania  tempo 
di  riempirla.  ìi  ancora  più  comodo  di 
avere  in  vicinanta  un  piccolo  serbatojo 
contenente  il  liquido  da  evaporarsi,  che 
viene  introdotto  nella  caldaja  con  un  tu- 
bo portante  un  robinetto  che  1’  operajo 
apre  con  una  mano,  mentre  coll’  altra 
abbassa  la  caldaja.  Non  s’ introducono 
nella  caldaja  che  quattro  pollici  di  liqui- 
do. La  poca  profundità  di  questo  strato 
rende  più  rapida  1’  evaporazione,  ed  im- 
jicditcc  alla  parte  inferiore  di  acquistare 
■ma  temperatura  sensibilmente  più  ele- 
vata di  quella  dello  superficie,  elTcttu  che 
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ha  sempre  luogo  quando  le  caidaje  sono 
profonde.  Il  fuoco  dev’  essere  mantenuto 
in  modo  che  1’  ebollizione  si  determini 
prontamente  e si  sostenga  senza  langnire 
sino  al  momento  in  cui  il  liquido  abbia 
raggiunto  il  grado  conveniente  di  densità. 
Venticinque  minuti  bastano  per  ogni  ope- 
razione ; per  cui  se  ne  possono  fare  5o 
in  I a ore  e mezzo  di  lavoro  ; in  caso 
d’  urgenzo,  se  ne  farebbero  più  di  6u  in 
a 4 ore  •,  poiché  a misura  che  il  fornello 
si  riscalda,  1’  evaporazione  cammina  più 
rapidamente.  Posti  questi  dati,  ecco  il 
calcolo  della  quantità  di  mosto  che  si 
potrebbe  far  evapuiarc,  in  i2  e a4  ore, 
entro  caidaje  di  diversa  dimensione. 


Capacità 

Quantità  di  mosto 

essendo  riempite 

concentrato. 

caidaje. 

a 4 poìlici 
(T  alletta. 

in  13  ore. 

in  ore. 

a piedi 

3G  lìtrì 

1,080  litri 

. a,r6o  litri. 

a piedi  01/3.  . 

56 

i,G8o  . . 

. 3,36o 

3 piedi 

80 

a,4oo  . . 

. 

3 piedi  a i/a  . . 

110 

3,3oo  . . 

. 6,6uo 

4 piedi 

143 

4,390  . . 

. 8,58o 

. I mosti  I |>iii  zuccherini  [iroducono 
i tini  liquori  naturali,  segnano  i8  gradi 
dell’  aieumetru  di  Beaume,  alla  tempera- 
tura deir  aria  ; ma  so  si  facessero  bollire, 
non  segnerebbero  più,  in  questo  stalo, 
die  1 4 gradi  in  circa.  Non  bisogna  dun- 
que spingere  la  concentrazione  sino  a che 
il  liquido  bolleiila  segni  i8  gradi  all'areo- 
metro : si  deve  fermare  l’ebolliiionu  vuo- 
tando la  caldaja,  quando  il  liquido  boi- 
leale  è pressò  a poco  a 14.  Siccome  lo 
strato  del  mosto  è troppo  poco  profondo 
|>erchè  si  possa  immergei'vi  l’ areometro, 
il  (|uale  d’ altronde  sarebbe  troppo  agitato 
■lall’  eliullizionc,  perché  riesca  facile  di 
osservare  sino  a qual  punto  s' immerga, 
uusi  si  fu  uso  dì  una  provetta  di  latta  con 
uu  manico  per  esUarue  del  liquido  ; c, 
teuendula  diritta,  culi’  estremità  mfetiur» 
Dii.  iT.4gric.,  af* 


immersa  nella  caldaja,'  vi  si  Introduce 
I'  areometro  ; d'  altronde  con  un  poco 
d’  abitudine  si  troverannu  ben  presto  dei 
segni  per  riconoscere  il  momento  in  cui 
bisogni  vuotare  la  caldaja. 

Rimane  ad  indicarsi  la  maniera  di 
dirìgere  l' operazione. 

Al  principio  si  matte  dell’acqua  nella 
caldaja  e si  accenile  il  fornello,  ciò  che 
spesso  non  può  làrsi  senza  fumo  ; si  è 
per  questo  motivo  che  non  si  principia 
col  mosto,  il  quale  d’  altronde  non  deve 
mai  languire  sul  fuoco.  Quando  il  fornel- 
lo ò ben  avviato,  si  vuota  la  caldaja,  e vi 
si  vcisa  del  raustu  sino  a 4 pollici  d’  al- 
tezza ; si  può  metterne  meno,  ed  allora 
l’  operazione  si  compie  più  presto  ; non 
si  deve  luai  metterne  di  più  ; uon  si  gua- 
(Ligncicbbc  in  tempo,  e si  perderebbe 
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sulla  qualità  del  mosto.  Il  moslu  gel- 
la  alla  superficie  molte  schiume  che  si 
devouo  levar  via  ; ma, per  avere  del  mosto 
assai  limpido,  è necessario  chiarificarlu 
con  bianchi  d’  uova  ; tre  o quattro  ba- 
stano per  un  ettolitro.  Si  stempera  il  nu- 
mero necessario  in  tanti  litri  di  mosto 
freddo,  quante  sono  le  cotte  da  farti  nella 
giornata,  e 1’  operajo  ne  mette  un  litro 
nella  caldaja  tutte  de  volte  che  la  si  riem- 
pie. Si  spinge  il  fuoco  vivamente,  il  li- 
quido si  riscalda  ben  tosto  ; e quando  è 
giunto  a 4o  o So  gradi  Reaumur,  il  bian- 
co d’uova,  coagolandosi,  forma  una  intrec- 
ciatura che  porta  alla  superficie  tutte  le 
impurità  contenute  bel  mosto  : si  schiuma 
con  diligenza. 

L’  ebolliuone  dev'  essere  sostenuta, 
e non  mai  languente  ; questo  è il  miglior 
mezzo  di  non  alterare  il  sapore  del  mo- 
sto e di  prevenire  il  suo  coloramento. 
Quando  il  mosto  è concentrato  al  punto 
conveniente,  si  versa  fuori  e si  lascia  raf- 
freddare a 3o  gradi  prima  di  porlo  entro 
botti.  Il  mosto,  preparato  ci>n  tutte  le 
precauzioni  indicate,  è limpido,  pochiui- 
mo  colorato,  ed  il  suo  sapore  è schiet- 
ta ; se  proviene  da  uve  che  abbiano  aro- 
ma, lo  conserva.  Si  può  indi  trattarlo 
come  i mosti  naturali  di  cui  ha  acquistato 
la  consistenza,  od  aggiungervi  dcll’alcoole 
nella  proporzione  necessaria  per  darri 
un  sapore  vinoso.  Se  il  mosto  proviene 
da  uve  provvedute  d’  un  aroma,  ciò  che 
si  può  fare  di  meglio,  si  è di  non  toc- 
carlo ; la  fermentazione  non  tarderà  a 
svilupparvbi  ; e si  lascerà  percorrere  tutte 
le  sue  fasi  ; la  botte  dev'  essere  otturata 
col  cocchiume,  nel  quale  vi  sia  un  foro 
in  cui  si  metterà  un  cavicchio  tagliato 
nel  modo  descritto  nel  precedente  para- 
grafo. 


CAPO  SESTO 

OzLi.E  uiveasE  ■srieee  di  sBoissTizisae 
. I vini. 

Noi  crediamo  opportuno  di  formare 
soggetto  speciale,  quanto  si  conosce  in- 
torno ai  migliorì  mezzi  per  aromatizzare 
il  vino  che  manchi  di  tale  qualità,  (lerchè 
ci  sembra  essere  questo  no  argomento 
interessante  a tutti.  Ed  allinchà  1’  argo- 
mento riesca  compiuto,  aggiungeremo  al- 
cune osservazioni  sulle  loru  proprietà  e 
sulla  maniera  di  adoperarle. 

La  radice  d’ iride  di  Firenze  dà  un 
un  aroma  di  viola  soavissimo;  la  si  adope- 
ra frantumata.  Le  foglie  di  saU/ia  scìarea  , 
comunicano  al  vino  un  udore  di  moscato. 
Si  deve  làrle  essiccare  rapidamente  al- 
l’ ombra,  e quanto  più  si  essiccheranno 
rapidamente  senza  essere  colpite  diretta-' 
mente  dal  sole,  tanto  più  conserveranno 
il  loro  profumo.  Tutto  le  foglie  e fiori 
devono  essere  essiccati  nello  stesso  mo- 
do. I fiori  di  sambuco  hanno  essi  pure 
1’  odore  di  moscato,  ma  un  poco  diversa 
da  quello  della  salvia.  Bisogna  coglierli 
prima  che  sieno  interamente  sbucciati. 
Quando  sono  secchi,  bisogna  separarne 
più  che  si  può  i peduncoli,  il  cui  odore 
si  avvicina  a quello  delle  foglie  di  sam- 
buco. 1 fiori  di  verbasco,  ben  secchi, 
hanno  un  aroma  che  si  avvicina  a quel- 
lo del  tè,  ma  che  è più  soave.  I fiori 
di  tìglio,  separati  dai  loro  peduncoli,  co- 
municano un  odore  di  vaniglia.  1 fiori 
della  vite  selvatìca  : nel  mezzogiorno  i 
fiori  ddr  acacia  Jaraese le  cortecce  di 
Unione,  di  arancio,  di  cedralo,  di  berga- 
motto : le  radici  secche,  e le  semenze  di 
angelica  : le  mandorle  amare  peste  : le 
pelli  dei  cotogni  ben  maturi,  hanno  un  aro- 
ma che  fa  lega  benissimo  con  tutti  i mosti. 

Tutte  queste  sostanze  possono  ve- 
nii'c  adoperate  in  lunghi  sacchetti  che  si 
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introducono  pel  conchiame  quando  la 
fermentazione  è stabilita.  Si  mette  un 
ciottolo  al  fondu  del  sacchetto  per  farlo 
immergere,  e si  ritiene  la  parte  elerata  con 
una  cordicella  che  si  assicura  al  cocchiume. 

Si  possono  anche  adoperare  tut- 
te queste  sostanze  in  tintore.  A questo 
scopo  si  fanno  macerare  enfro  vasi  con 
acquavite  di  trois-sìx,  che  si  conduce  a 
no  o nn  gradi  al  più,  aggiaogendovi  la 
quantità  d’  acqua  sufbciente  ; dopo  dieci 

0 dodici  giorni  di  maceraaìone,  si  decanta 
il  liquido,  si  comprime  U residuo  e si  fil- 
tra. Questo  mezzo  è preferìbile  sotto  tutti 

1 rapporti  all’  uso  dei  sacchetti.  Le  tintu- 
re comunicano  al  vino  un  aroma  più  pu- 
ro, ed  estraggono  minor  quantità  di  ma- 
teria estrattiva  alle  sostanze  di  quella  che 
esse  avrebbero  comunicato  al  mosto  ; 
d*  altronde,  adoperando  le  tinture,  si  cor- 
re meno  il  pericolo  di  aggiungere  qual- 
che aroma  in  eccesso,  poiché  si  possono 
sempre  fare  dei  saggi  preventivi  sopra 
una  parte  del  mosto  o del  vino.  La  tin- 
tura degli  steli  freschi  A' angelica,  previa- 
mente imbianchiti  nell’  acqua  bollente , 
dà  un  aroma  più  soave  della  radice  e 
del  seme.  Aggiungasi  anche  la  tintura  di 
lamponi  e quella  di  acaua  ; esse  sono  co- 
lorate ; se  ne  mette  si  poca  quantità  che 
tion  possano  alterare  il  colore  dei  vino. 
L’ aroma  dell’  aca%ia  non  A piacevole  ; 
ciò  non  ostante  quando  non  domina  si 
lega  benissimo  cogli  altri.  'La  tintura  dei 
noccioli  di  cerase  frantumati,  quella  dei 
noccioli  delle  prugne  mirabelles,  e la 
tintura  dei  noccioli  del  ceraso  di  s.  Lu- 
cia o Magaleppo,  comunicano  degli  aro- 
mi che,  rìcordhndo  quello  delle  mandar- 
le amare,  ne  sono  perù  distintissimi.  La 
tintura  dei  luppoli,  quella  di  assenzio,  dì 
genùana,  di  ruta,  possono  essera  adope- 
rate con  vantaggio,  per  comunicare  una 
leggera  amarezza  che  non  dispiace  in  certi 
vini,  ed  il  suo  aroma  contribuisce  a mo- 
dificare gli  altri  principi  odoranti. 
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Tutti  questi  aromi  devono  essere 
adoperati  con  molta  circospezione  ; sì  de- 
ve temer  più  di  aggiungerne  in  eccesso 
che  io  poche  dosi  : non  è opportuno  di 
adoperarli  soli,  ma  non  bisogna  riunirne 
un  troppo  grande  numero.  La  grande 
arte  è di  sapere  unirli  in  modo  da  for- 
marne uno  che  piaccia,  senza  che  m pos- 
sa paragonarlo  a qualche  altro  noto.  Se 
si  b fermentare  il  mosto  concentrato,  si 
aggiungeranno  gli  aromi  nel  momento 
in  cui  la  fermentazione  incomincia  a di- 
minuire. 

Per  ottenere  del  vino  senza  fermen- 
tazione, si  aggiungerà  ni  mosto,  tosto  che 
sarà  raffreddato  a So  gradi,  il  quarto  del 
suo  volume  di  acquavite  a ao  gradi  del- 
I’  areometro  di  Carlier.  Quest’  acquavite 
verrà  fatta  col  Irois-six  o con  qualun- 
que altra  che  si  ridurrà  al  grado  conve- 
niente coll’  acqua.  Questa  proporzione 
d’ acquavite  è quella  che,  dietro  il  pro- 
spetto di  Brandt,  è contenuta  nel  vino 
di  Frontignano  : ti  aggiungeranno  nello 
stesso  tempo  gli  aromi,  e ti  farà  girare 
più  volte  la  botte  per  ottenere  un  miscu- 
glio intimo. 

La  concentrazione  di  tutto  il  mo- 
sto, al  grado  areometrìco  dei  mosti  che 
producono  dei  vini  liquori  naturali,  ha 
per  oggetto  di  evitare  quel  sapore  dì  cot- 
to, che  ti  manifesta  sempre  quando  sì 
spinge  molto  innanzi  la  concentrazione 
in  una  parte  del  mosto,  che  si  mescola  in 
seguito  col  mosto  fresco. 

Ciò  non  ostante,  siccome  vi  sono 
dei  vini  in  cui  questo  sapore  di  cotto 
non  nuoce,  purché  non  sia  troppo  pro- 
nunciato, e specialmente  purché  non  de- 
generi io  un  gusto  d’  empireuma,  si  ot- 
terrà tal  quale  deve  estere  col  far  evapo- 
rare solo  un  terzo  del  mosto  sino  a aS 
o ufi  gradi  bollente.  In  questo  stato,  do- 
vrà essere  versato  in  un  vaso  di  legno, 
dove  ti  lascerà  raffreddare  e deporrc 
per  a4  ore,  dopo  il  qual  tempo  si  con- 
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centrerà  di  nnoro  sino  a 3C  gradi.  Si 
laecerà  rafireddare  sino  o 3o  gradi  Reau- 
mur,  e si  mescolerà  inU'mameule  coi  dne 
altri  tersi  che  non  saranno  stati  sottoposti 
all'  ebolliiione. 

La  concentrazione  si  fa  qui  in  due 
volte,  perchè,  dalla  prima  alla  seconda, 
il  mosto  possa  deporre,  col  raffreddarsi, 
il  tartaro  che  si  precipita  a misura  che  il 
liquido  si  concentra.  Se  la  concentrazio- 
ne fosse  fatta  in  una  sola  volta,  il  tartaro 
si  deporrebbe,  verso  la  fine  dell’  opera- 
zione, sul  fondo  della  caldaja,  dove  non 
tarderebbe  a decomporsi  per  1’  azione  del 
fuoco.  Si  è ai  prodotti  di  questa  decom- 
posizione, che  è dovuto  il  gusto  d’ empi- 
reuma  che  contraggono  sempre  i mosti 
che  si  sono  concentrati  molto  con  una 
sola  operazione. 

Quando  i mosti,  clic  non  si  con- 
centrano che  sino  a 1 8 gradi  freddi^ 
sembrano  conservare  troppo  acido , si 
può  diminuirne  la  proporzione,  sospen- 
dendo nel  vaso  che  li  riceve,  all’  esci  re 
della  caldaja,  un  sacco  ripieno  di  fram- 
menti di  marmo  bianco  pestato  gros- 
solanamente. Non  si  deve  togliervi  che 
1’  acido  in  eccesso.  Se  al  contrario  il  mo- 
sto avesse  un  sapore  troppo  scipito,  si 
potrebbe  correggerlo  coll’  aggiunta  di 
una  proporzione  qualunque  di  un  mosto 
più  acido,  ovvero,  in  mancanza  di  un 
tal  mosto,  con  cremor  di  tartaro  disciolto 
nel  mosto  bollente. 

Dei  vini  neri. 

1 vini  liqnori  rossi,  o mollo  coloriti 
di  un’  altra  tinta,  esigono  altre  manipola- 
zioni e degli  aromi  adattati  alla  natura 
loro.  Le  uve  nere,  da  cui  si  vuole  estrar- 
re un  mosto  atto  ad  esser  convertito  in 
un  vino  liquore,  devono,  come  tulli  gli 
altri,  essere  colte  maturissime  ed  ammuc- 
chiate per  alcuni  giorni  j in  seguito  si 
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sgranano,  e si  mettono  gli  acini  entro 
botti,  dove  si  lasciano  subire  nn  princi- 
pio di  fermentazione  ; indi  si  pigiano  e si 
spremono.  Si*  riuniscono  i prodotti  di 
tutte  le  pressioni,  e si  fanno  evaporare 
sino  alla  consistenza  conveniente,  chiari- 
ficandoli col  chiaro  d’  uova  prima  del- 
I’  ebollizione.  Questo  mosto  è quasi  sem- 
pre abbastanza  colorato  : se  però  si  vuo- 
le un  colorito  maggiore,  M può  ottenerlo 
con  due  mezzi.  Il  primo  consiste  nel  far 
macerare  per  alcuni  giorni  nell’  acquavi- 
te, a 1^0  i8  gradi,  una  parte  delle  pel- 
licole. Quando  1’  acquavite  è satura  del 
principio  colorante,  la  si  aggiunge  al  mo- 
sto. Il  seconda  mezzo  consiste  nel  far 
bollire  una  parte  degli  acini  i più  carichi 
di  colore,  e previamente  pigiati,  sino  alla 
riduzione  dì  un  qnarto.  Sì  mette  in  se- 
guito il  tutto  a fermentare  separatamente. 
Si  ottiene  in  tal  modo  un  vino  assai  colo- 
rito, che  si  aggiunge  in  proporzione  suf- 
ficiente per  dare  al  primo  vino  il  grado 
di  colore  che  si  desidera.  Un  poco  d’aci- 
do tartrìco  che  si  può  aggiungere  al  vi- 
no, quando  il  sno  sapore  è scipito  e pa- 
stoso, ne  ravviva  il  colore.  Agginogendo 
della  tintura  di  zafferano,  fatta  con  acqua- 
vite debole,  il  color  rosso  diviene  tenden- 
te al  giallo.  La  tintura  di  cacciù  dà  una 
tinta  chiara  di  nn  rouo  bruno,  che  t 
quella  di  diversi  vini  liquori. 

In  quanto  agli  aromi,  si  adopera  la 
tintura  d’ iride,  dì  cannella,  di  garofeni,  di 
inacis,  di  limone,  d’  arancio,  di  cedro,  di 
bergamotto,  di  mandorle  amare,  di  lam- 
poni, di  acacia  e di  luppoli,  sempre  in 
piccola  quantità,  e tre  specie  al  più  alla 
volta  ; di  quc.ste  tre  specie,  l’ una  deve 
avere  principalmente  per  oggetto  di  ma- 
scherare in  parte  le  due  altre  ; poiché 
r aroma  dei  vini  liquori  deve  sempre  es- 
sere abbastanza  mascherato  da  non  po- 
tersi paragonarlo  a qualche  altro.  I vini 
moscati  soltanto  fanno  eccezione,  ed  an- 
cora i migliori  sono  quelli  che  liaonu 
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qualche  traccia  di  sapore  straniero  dI- 
r aroma  loro  proprio.  Si  adopera  spe- 
cialmenle  con  successo,  per  modificare 
gli  aromi,  la  tintura  di  acazia  e di  lup- 
poli. Gli  aromi  derono  sempre  essere 
aggiunti  al  vino,  quando  la  sua  fermen. 
tazione  mcomincia  a diminuire.  Giova 
fare  precedentemente  un  saggio  sopra 
una  porzione  di  mosto.  Si  determina  die- 
tro questo  saggio  la  quantità  di  ciascun 
aroma  che  dev'essere  agginnlo.  Non  sa- 
prebbesi  ripetere  abbastanza  che  questa 
quantità  dev’  essere  piccolissima.  Bisogna 
che  gli  aromi  sieno  appena  percettibili 
nel  mosto  ; si  svìlopperanno  abbastanza 
quando  la  TÌoificazionc  sarà  terminata. 

La  tavola  di  Brandt  indica,  nei  vini 
liquori  rossi  o fortemente  colorali,  unr. 
maggior  proporzione  di  acquavite  che 
non  in  quelli  che  sono  bianchi  od  am- 
brati ; si  usa  generalmente  di  aggiunger- 
ne a quelli  ebe  si  febbrìcano  nel  mezzo- 
giorno. La  proporzione  varia  da  i/i5 
ad  i^io.  Allorché  questa  aggiunta  ha 
luogo  prima  del  termine  della  fermenta- 
zione, P alcoole  si  combina  intimamen- 
te, e diviene  impossibile  distinguerlo  da 
quello  prodotto  nel  vino  dalla  fermenta- 
zione ; il  tempo  solo  produce  d’ altronde 
gli  stessi  effetti  in  tutti  i casi.  Quando  la 
fermentazione  è terminata,  si  cava  il  vino 
e vi  si  dà  la  colla.  Questa  operazione 
dev’  essere  rìpelnta  sino  a che  il  vino  ub- 
bia acquistato  una  perfetta  limpidezza. 
Tutte  queste  operazioni  possono  esser 
eseguite  anche  in  piccolo.  Una  semplice 
catinella  da  confetturiere  basta  per  con- 
centrare in  un  giorno  un  ettolitro  di  mn- 
■sto,  che,  se  procede  da  una  buona  specie 
di  uve,  produrrà  sempre  nn  vino  liquore 
piacevole,  e che  lo  diverrà  di  più  coH'ag- 
giiinta  di  un  aroma. 
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I CAPO  SETTIMO 

Vini  srzEMOTi. 

Tosto  compiuta  I'  operazitme  della 
svinatura,  e riposti  i vini  ottenutine  en- 
tro le  botti  di  conservazione,  come  sopra 
si  é avvertito,  si  portano  le  vinacce  allo 
strettoio,  ed  ivi  si  dispongono  a secr>nd:< 
della  sua  costruzione,  riempiendone  cioè 
il  recipiente  c comprimendole  di  mano  in 
mano  che  in  esso  vanno  versandosi,  op- 
pire  disponendole  in  un  mucchio  in  fi- 
gura di  paralellogrammo  sul  mezzo  ifel 
piano,  ma  nn  [locu  più  verso  le  Cosce 
posteriori  nei  torchi  a grande  braccio  di 
leva.  Cosi  disposte  le  cose  ed  applicati  i 
pezzi  intermedi  destinati  a mettere  in 
comunicazione  la  massa  da  premere  col 
mezzo  premente,  ti  procede  a far  agire 
la  macchina,  l' effètto  della  quale  si  è l'u- 
scita di  un  vino  che  seco  porta  le  parti 
fecciose  stale  deposte  dai  primi  vini  nel 
loro  raggiungere  la  maturità,  e che  passa 
sotto  il  nome  di  spremuto  o torchiato. 

Operata  una  prima  volta  la  com- 
pressione, uopo  è ei  dia  nn  proporziona- 
to spazio  di  tempo  perchè  possa  racco- 
gliersi nel  recipiente  applicato  allo  stret- 
toio tutta  la  quantità  di  vino  che  può 
dalle  vinacce  eliminarsi  in  relazione  al 
grado  della  portatavi  cum[>ressione  ; do- 
po di  ciò  si  rallenta  lo  strettoio  per  ta- 
gliare Con  apposita  mann.via  I'  orlo  in 
giro  del  paralellogrammo  delle  vinacce 
per  la  spessezza  circa  di  metr.  o,  io, 
i iammucchiandole  al  disopra  del  para- 
lellogrammo  istesso  per  .rinnovarne  indi 
la  pressione  nel  modo  praticato  la  prima 
volta.  L'  operazione  della  tagliatura  si 
ripete  le  due  ed  anco  le  tre  volle,  ed 
in  allora  la  spremitura  è compiuta. 

Negli  strettoi  invece  a "abbia  non 
si  può  procedere  a veruna  tagliatura  del- 
lo vinacce,  ma  si  va  di  Imito  in  tratto 
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di  tempo  riaolmamlo  la  eompraasione'/riirza  €]{  cui  ai  può  disporre,  b spesa  die 


giacdiè  il  suo  grado  conlinnamenle  si 
rallenta  per  cfletlo  dell’uscila  del  fluido  ; 
finché  rianimata  anche  quivi  le  tre  ed 
anche  più  volte,  l’ operaxiune  può  dirsi 
ai  lima  la. 

Non  lutto  però  il  vino  che  esce  dal- 
le diverse  premiture  offre  gli  stessi  ca- 
ratteri ed  il  medesimo  grado  di  bontà  : 
la  porzione  che  esce  dalla  prima  com- 
pressione è più  fecciosa  di  quelle  che 
vengono  dapoi,  ma  defecata  che  sia,  rie- 
sce b più  colorata  e la  più  generosa  io 
modo  da  avvicinare  assaissimo,  e direi 
anche  da  imitare,  i vini  ottenuti  colla 
svinatura  dei  tini.  Di  mano  in  mano  poi 
che  progreilisce  l' operazione  dello  stret- 
toio, il  vino  che  si  spreme  è meno  tor- 
bido, ma  di  tinta  più  sbiadata  e di  sapo- 
re meno  grato  e meno  spiritoso,  finché 
all'  ultimo  si  avvicina  all'  acido-astringen- 
te-amarognolo, poiché  contenente  il  succo 
degli  acini  acerbi  e quello  dei  graspi  a 
viva  forza  espulso.  Le  medesime  varieté 
ai  ottengono  pure  sottoponendo  alla  azio- 
ne di  queste  macchine  le  uve  appena 
colte.  Nella  Sciampagna  colle  uve  nere 
raccolte  nelle  ore  più  fresche  delb  gior- 
nata, e se  fia  possibile,  umide  di  rugia- 
da, si  ottiene  alla  prima  compressione  un 
mosto  bbncbissimo,  col  quale  si  fabbrica 
il  vino  più  prelibato  di  quella  provincia  ; 
colb  seconda  un  mosto  di  color  roseo, 
che  egualmente  produce  un  vino  pre- 
gevole ; culla  terza  un  mosto  veramente 
colorato  in  rosso  cupo,  dal  quale  si  ha 
un  vino  sufficientemente  buono  ; e colle 
successive  si  prepara  il  così  detto  vin  de 
presse,  di  coi  si  fa  pochisaimo  conto  e si 
destina  agli  usi  più  abbietti. 

'Abticolo  raiuo 
Dello  strettoio. 

Lo  strettoio  è una  specie  di  torchio, 
che  ti  varia  in  mille  maniere,  secondo  la 


si  vuol  lare,  c le  dimensioni  del  luogo. 

Ci  limiteremo  e parlare  di  quelle 
macchine  che  rendono  maggiori  servigi. 

Strettoio  a gran  leva.  (Tav.CCLXI/l 

i).  — Sopra  un  massiccio  di  muro 
solidamente  stabilito,  fissansi  all'altezza  dei 
suolo  vari  pezzi  di  legname  ben  commessi 
per  resistere  allo  sforzo  che  devono  so- 
stenere. Questi  si  fanno  dai  falegnami  ed 
ecco  il  nome  di  varie  parti  di  essi. 

Il  cantiere  stabile  RSm  sostiene  gli 
stipili  stabili  P e Q,  e il  cantiere  T so- 
stiene gli  stipili  mobili  X ed  Y.  Queste 
coppie  legansi  coi  cappelli  N,  O e Z, 
mediante  gl'incastri  L,  M,  i controbracci 
(l,/,a  e b,  ed  jl  mensolone  Y.  Finalmen- 
te il  tutto  unito  deve  presentare  una  co- 
struzione estremamente  solida,  e avere  le 
dimensioni  adattale  alla  quantità  d*  uva 
per  cui  deve  servire  lo  strettoio. 

Drizzasi  il  tavolalo  g h i k che  è 
una  tavola  fatta  di  robusti  panconi,  sulla 
quale  deresi  disporre  l' uva  che  si  vuole 
spremere.  Questi  panconi  prendonsi  senza 
screpolature  e commellonsi  con  biette 
cacciale  lungo  gli  ultimi  panconi,  fra 
questi  e gli  .stabili  e mobili.  Lo 

commettiture  guernisconsi  di  terra  cre- 
tosa e di  musco  per  impedire  che  tra- 
peli il  liquore.  Ogni  pezzo  di  legname  è 
un  po’  arcalo  al  di  sopra  per  dare  scolo 
al  vino.  Si  dà  nn  po' di  pendìo  al  dinanzi 
dei  tavolato,  uve  si  vede  il  condotto  p, 
per  cui  scola  il  vino.  Scavasi  in  terra 
una  fossa  abbastanza  profonda  per  an- 
nicchiarvi  nn  rase  W , in  cui  cade  il 
vino,  d'  onde  lo  si  leva  con  secchi  per 
imbottarlo. 

H e K sono  due  leve  chiamate  albe- 
ri ; sono  fatte  di  due  grossi  pezzi  di  le- 
gname, cui  gl’  incastri  L e M impedi- 
scono di  alzarsi  alla  dma  ove  s'appog- 
giano , e r altro  capo  dei  quali  viene  ab- 
Inssato  dalla  vite  EF',  girando  b madre 
G,  in  cui  essa  gira.  Questo  movimento 
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produceii  bceodo  girara  I*  vouU  D , od 
andM  semplìccmenle  col  mezzo  di  leve 
introdotte  entro  fori  praticati  nella  capoc- 
chia della  vite. 

Gii  alberi  aono  di  tratto  in  tratto 
legati  insieme  con  chiavi  che  li  tengono 
uniti.  Alla  cima  L corrispondente  agli 
stipili  L,  O,  sono  commessi  1'  un  verso 
r altro,  e si  vanno  allargando  a poco  a 
poco  verso  l'altra  estremità  II,  per  la- 
sciar fra  loro  un  inlervalio  in  cui  possa 
la  vile. 

Questi  alberi  sono  disposti  fra  gli 
stipiti  stabili  e mobili,  e sono  intagliati 
per  poggiare  sulla  chiare  3 o contro  gli 
incastri  L e U.  Quando  lo  strettoio  è in 
quiete,  girasi  la  vite,  per  farla  poggiare 
nella  chiave  3 degli  stipiti  mobili,  ma 
quando  si  vuol  far  agire  lo  strettoio,  pri- 
ma di  spremere,  girasi  la  vite  in  direzione 
opposta  per  innalzare  la  cima  B,  e abbas- 
sare I'  altro  capo  K con  un  moto  in  bi- 
lico ; cacciansi  a forza  cunei  fra  gli  all>e- 
d e l' incastro  LM,  per  tener  abbassata 
quella  cima,  e dopo  che  l' uva  è disposta 
a dovere  sul  tavolato,  guernito  come  or 
ora  vedremo,  si  gira  la  vile  io  modo  che 
prendendo  nella  madre  la  faccia  discen- 
dere e le  leve  eserciHoo  la  pressione  che 
occorre. 

La  cima  inferiore  delle  vite  ha  una 
lesta  di  ferro  che  entra  in  una  bronzina, 
e la  ruota  DE  serve  a farfai  girare.  AB  è 
la  base  di  muro  e di  legname,  sulla  qua- 
le piantasi  questa  vite.  Si  vede  che  io 
questi  bilicamenti,  la  marlre  percorre  un 
orco  di  circolo  il  cui  centro  à sugl'  inca- 
stri degli  stipiti,  e quindi  lo  sibrzo  tende 
a curvare  la  vite  e romperne  i venni. 
Perciò  è d'  uopo  fare  le  leve  mollo  lun- 
ghe, si  per  evitare  simile  inconvenien- 
te, che  per  ottenere  la  forza  necessaria. 
Quando  la  vite  girasi  col  mezzo  di  leve  o 
aspi,  nei  grandi  strettoi  occorrono  fino  a 
dieci  o dodici  uomini.  Il  vasto  spazio 
iuoltre  che  occupa  è una  delle  cagioni 
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per  cui  spesso  ai  preferisce  il  seguente, 
ad  quale  ai  può  adtqrerare  utilmente  una 
vite  a pani  quadrati. 

Siccome  alcune  parti  degli  strettoi 
sono  comuni  a ogni  sorta  di  essi,  cosi  non 
ne  ripeteremo  la  descrizione  nello  spie- 
gare la  costruzione  e Puso  delle  macchino 
seguenti. 

Strettoio  a vite  (fig.  Dopo  ave- 
re assodato  il  suolo  con  un  massiccio  <li 
muro,  dispoogonsi  i cantieri  kit,  ed  i 
cantieri  mobili  QM,BN,0,P,  e commet- 
tonsi  verticalmente  gli  stipili  verticali  CF^ 
GB,  i cappelli  6,7  ed  i legami  8 % il  tut- 
to di  legname  di  forza  proporzionata  alla 
grandezza  dello  strettoio.  CD  è una  ma- 
drevite solidamente  incavigliata  agli  stipili 
sotto  ai  cappelli.  AB  è una  vite  che  tie- 
ne la  mota  3,4  su  cui  è ravvolta  una  fu- 
ne, tirando  la  quale  girasi  la  ruota  e la 
vite  GtsaU  sopra  di  essa.  Questa  fune 
tirasi  con  un  verricello  B oppur  Z,  la 
cirojoferenza  della  cui  ruota  tiene  Varie 
cavicchie  che  servono  di  scaglioni  per  sa- 
lire quando  la  ruota  è verticale  o perchè 
alcuni  uomini  la  possano  girare  a brac- 
cia. Sol  tavolato  sta  l' uva  C.  Caricasi 
questa  con  tavole  o mantelli  T,  poi  eoo 
legni  o guernimenli  i,4  sui  quali  poggia 
l' ariete  KL,  le  coi  estremità  scorrono 
in  una  scanalatura  fatta  appasttamenU; 
hiugo  le  facce  interne  degli  stipiti.  La 
testa  della  vite  premendo  sull’  ariete  , 
P obbliga  a scendere  e premere  sull'  uva. 

Questo  strettoio  è il  |>iù  comune  di 
lutti , perdiè  costa  poco  ed  occupa  poco 
luogo,  basta  poca  forza  per  farlo  agire, 
ma  lavora  più  lentamente.  Talvolta  omet- 
tonsl  anche  le  ruote,  zosliUiendovi  alcune 
leve  che  entrano  in  fori  fatti  nella  testa 
della  vile  ; simile  disposizione  è ancora 
più  economica  e<]  ingombra  pochissimo 
spazio.  Allora  qnesto  strettoio  riducesi 
quale  il  si  vede  nella a. 

Per  ispremere  P uva  con  uno  dei 
due  slRltoi  sopraddeKrilli,  la  si  dispone 
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sul  tilvulalo  iu  munU:  cubico  : vi  n pon- 
K»uu  iopra  tre  grosse  {Wfticfae  parolelle, 
die  servono  a segnare  le  linee  per  poi 
tagliare  le  vinacce  dopo  la  tersa  o quarta 
stretta.  Su  queste  pertiche  pongoosi  ta- 
vole e al  disopra  travi  grossi  809  pollici 
io  quadrato,  distanti  circa  un  piede  ; po- 
scia iucrocicciiiansi  con  altri  travicelli, 
sicché  Iu  massa  si  elevi  a 4 o 5 piedi.  I 
travi  e l'ariete  dello  strettoio  cacciati  dal- 
la vite  premono  su  questa  massa. 

La  prima  stretta  dì  il  vitto  di  goc- 
cia che  è il  migliore.  Rialzasi  lo  strettoio 
e tagliasi  la  vinarcia  con  pale  di  ferro  ta- 
glienti. Poi  si  riordina  la  mossa  gettandovi 
sopra  La  vinacce  cadute  dai  lati,  lo  tal 
guisa  si  fu  una  seconda,  una  terza,  una 
quarta  spremitura  ed  anche  più,  fino  a 
che  non  esca  altro  vino. 

Kegli  strettoi  a vile  bisogna  aver 
cura  di  livellare  I'  uva,  ma  iu  quelli  a le- 
va, la  pressione  essendo  maggiore  dal  la- 
to degli  stipili  uve  le  leve  hanno  il  loro 
punto  di  uppuggiu,  bisogna  che  l'uva  sia 
u scarpa  essendo  più  alta  dal  lato  della 
vite.  Dopo  l'ultima  stretta,  la  massa  libe- 
rata dal  liquore  spremuto,  ha  un  volume 
uu  terzo  minore  di  prima. 

Il  vino  scola  dal  tavolato  in  un  ba- 
rile W,  sepolto  nel  suolo,  d'  onde  poi  lo 
si  leva  per  imbottarlo.  £ utile,  nelle  stret- 
te , lasciar  tempo  al  vino  di  scolare  e 
I ipuso  agli  operai.  Quando  1'  operazione 
è fluita  truvausi  le  vinacce  secche  e dure  ; 
se  ne  può  far  cuaciue,  aceto,  acquavite, 
ec.  Gli . acini  s^rremuti  danno  dell'  c^lio. 

■ I.* 

Slrelloio  dd  doli,  Lomeni. 

t ( ' -14. 

Siccome  remotissima  è l'inreniioDe 
del  vino,  del  pari  antica  c poco  meno  è 
(juellu  pure  degli  strettoi  che  sono  il  mec- 
ruiiisuio  pel  cui  mezzo  si  estrae  dalle  vi- 
nacce quella  [an  te  di  vino  die  c rimasta 
loro  aderente,  e cui  la  gravità  non  ha 
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bastato  per  vincere  la  forza  di  attrazione 
•Ielle  viii.iccc  istesse.  Gli  antichi  usavanu 
di  strettoi  molto  volamioosi,  e che  esige- 
vano grande  fatica  ila  [larte  di  chi  mctte- 
vali  in  azione.  Servano  di  prova  le  de- 
scrizioni che  di  questi  meccanismi  ci  han- 
no lasciate  Cafone,  ColumeUa,  f'’arrone 
ed  altri  multi.  La  sdeoza  meccanica  in- 
tenta sempre  al  perfezionamento  di  tali 
macchine , che  essenzialmente  consiste 
nell’  ottenere  uu  determinata  grado  di 
pressione  dietro  il  minimo  dis[>enilio  di 
forze,  è andata  loro  immagioanilo  tonte  e 
cosi  varìule  mudlGcaziuui,  aggiunte,  sot- 
trazioni e correzioni,  che  gli  odierni  stret- 
toi ormai  non  rappresentano  più  nemme- 
no per  appressimaziune  gii  antichi.  Gli 
strettoi  oggidì  più  iu  oso  si  ridneono  a 
circa  Ire  spedo,  c sono  quelli  a gran  brac- 
do  di  leva  oUa  cui  estremità  è attaccato 
un  groiisu  masso  di  pietra  detti  a gabbia 
od  andie  a tanaglia  ; quegli  e iichetto  dei 
quali  ve  ue  hanno  molle  varietà  ; e qudiì 
u cofano  semplice  e doppio.  Ma  gli  stret- 
toi a grande  leva  esigono  P impiego  di 
gran  numero  di  persone  a metterli  in  azio- 
ne, siccome  vogliono  vasti  lucali  per  loro 
residenza  : inoltre  gli  operaturi  trovatisi 
esposti  a sostenere  gravose  fatiche,  affinchè 
P azione  loro  riesca  meno  interrotta.  Ne- 
gli strettoi  a tichetto,  non  vi  ha  mai  con- 
tinuità di  pressione,  e le  frequenti  sue 
sospensioni  per  ricaricare  l'argano  che  li 
mette  in  morimeuàu  arrecano  gravissimo 
consumo  di  tempo.  Gli  strettoi  a ctfano 
tanto  semplici  quanto  doppi,  anche  in 
seguito  ai  miglioramenti  die  recò  loro  il 
Legro!^  non  vanno  esenti  da  difetti,  e da 
quello  prìncipalmeote  di  non  premere  se 
non  sole  dnque  parli  dd  cubo  della  san- 
sa,  e ciò  oltre  di  essere  macchine  assai 
complicale  per  la  moltiplicazione  delle 
ruote  da  cui  |>arte  P impulso  comunicato 
dalla  forza  ddP  uomo.  La  prima  e la  se- 
conda spede  altresì  mettono  con  somma 
fiicìlità  a pericolo  la  vita  degli  operaturi, 
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|trincipaliaeol«  nel  coso  di  qualche  roUu- 
ra  eveotuale  io  alcuna  parte,  bastando  di 
piò  talrolta  anche  una  minima  inarrer- 
lenta  a produrre  i più  luttuosi  effetti,  sic- 
come pur  troppo  (tequeoti  ci  occorrono 
gli  esempi. 

In  rista  d;  queste  osservaaioni,  cre- 
dette il  Lomeni  opera  degna  di  prezzo 
r immaginare  una  maniera  di  strettoio  ap- 
(•arteoenta  a qurlli  così  detti  a tìchetto,  la 
quale  possa  bene  adattarsi  anche  in  locali 
di  piccola  estensione  ; sia  suscettibile  di 
operare  tanto  sulle  grandi  quanto  sulle 
pìccole  quantità,  soltanto  che  vengano  va- 
riate le  dimensioni  e seguila  la  proporzio- 
ne fra  le  diverse  parti  ; agisca  premendo, 
senta  interruzioni  o pose  necessarie,  in 
ragione  della  potenza  da  cui  è messo  in 
movimento,  e Tazione  tua  abbia  una  gra- 
daiione  non  celere,  nè  lenta  di  troppo  ; 
possa  animarsi  anche  da  una  sola  perso- 
na, dal  rhe  ne  risalti' un  grado  di  pres- 
sione di  molto  valore,  e superiore  ben’an- 
co  a quello  che  si  ottiene  colla  maggior 
parte  delle  macchine  di  questo  genere  in 
uso  ■,  non  metta  Gnalmente  a pericolo  la 
salate  e la  vita  di  chi  vi  opera  intorno. 
hajig.  3 è destinata  ad  offrirne  l’efffgie. 

.4.  E DO  piano  orizzontale  che  può 
collocarsi  a piò  o meno  di  altezza  dal  pa- 
vimento, e cui  ti  darà  una  estensiuoc  di 
auperCcie  conveniente  al  bisogno.  Questo 
piano  contro  il  quale  agisce  la  potenza 
premente,  deve  riuscire  ben  solido,  per 
cui  sarà  ottima  cosa  il  costruirlo  in  muro 
pieno  coperto  da  un  lastrone  di  pietra. 
Chi  però  preferisse  la  costruzione  io  le- 
gname, dovrebbe  appoggiare  a sodi  pila- 
stri di  muro  la  travatura  a rete  destinata 
a sostenere  il  palco'di  tavole  che  lo  co- 
stituisce. Lateralmente  al  detto  piano  sor- 
gono vel  licali  al  medesimo  ed  incuneate 
nel  suo  corpo  due  robuste  piantane  o 
coire  BB,  nelle  quali  si  immettono  pa- 
rallele al  piano  stesso,  ed  a differente  al- 
tezza in  apfiosite  cave,  tr^  altra versuture 
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CCC,  la  supcriore  delle  quali  di  lunga 
mano  piò  grossa  e resistente  delle  altre  ; 
queste  attraversalure  portano  nel  loro 
eentro  un  furo,  circolare  cioè  le  due  su- 
perimi, e quadrilatero  l' inferiore  ouia, 
la  più  vidna  al  piano  ^ ; i due  primi  fori 
sono  nodi,  e quest'  ultimo  è armato  su- 
periormente ed  inferiormente  da  piastra 
di  ferro  parimenti  forala  io  quadrato. 
Tanto  odia  faccia  inferiore  ddia  superiore 
atlraversatura,  quanto  nella  faccia  supe- 
riore della  media,  ed  in  entrambe  oppo- 
stamente ed  a poca  distanza  dall'  antico 
foro  , sono  situale  per  ciascuna  due  pal- 
lottolelle  sferoidali  di  metallo  composto, 
inierimte  a metà  nel  legno  in  opportuna 
incavatura,  ed  auicurale  ciascuna  sopra 
di  un  asse  di  ferro,  intorno  al  quale  eser- 
citare possano  liberissime  le  sue  rivolu- 
zioni. 

Ndla  indicala  posizione  delle  descrit- 
te atlraversatare  i tre  furi  sopra  rimarcati 
costiluiscono  una  cavità  longitudinale  per 
la  quale  passa  la  vite  D che  vorrebbe  es- 
sere di  ferro  : la  parte  superiore  di  questa, 
che  corrisponde  allo  incirca  a due  terzi 
della  sua  lunghezza,  è cilindrica  c rita- 
gliata in  spira  di  dolce  inclinazione;  l'in- 
feriore  invece  è quadriintera,  e termina 
alla  estremità  in  una  coda  acuta  sulla 
quale  si  infigge  il  pressore  E formato  da 
uno  o piò  pezzi  di  legno,  e della  figura 
e dimensioni  corrispondenti  alla  sottopo- 
sta tinozza.  Le  piantane  o cosce  poi  alla 
loro  snperiore  estremità  sono  sormontate 
da  una  quarta  atlravecsalura  che  swe 
loro  di  catena  col  mezzo  di  cunei  di 
legno. 

Le  rivoluzioni  della  vile  D zi  ope- 
rano da  una  femmina-vite,  da  'cottruirsi 
in  bronzo  quando  la  vite  siasi  fatta  io 
ferro,  situata  nel  centro  della  testa  della 
ruota  F,  che  vedesi  collocala  orizzontal- 
mente framezzo  alle  due  attraversalure 
superiori  CC  ; essa  testa  di  ruota  che 
giace  veilicolmente  è coperta  •alle  due 
87 
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estremità  da  un  circolo  di  ferro  piano  e 
levigalo,  il  quale  opera  costantemente  sul- 
le sopraddescritte  pallottolette  sferoidali 
di  metallo  composto,  e più  o-meno  sulle 
uoe  che  sulle  altre  in  relazione  alla  azio- 
ne di  andata  o di  rìlomo  della  femmina- 
vite,  per  cui  minimo  risalta  1'  attrito  e 
quasi  nullo  l’ostacolo  al  movimento  per 
questa  causa. 

La  ruota  F si  compone  di  raggi  e 
di  gevelli  o quarti,  e porta  nella  orizzon- 
tale superiore  periferia  un  numero  sufB- 
ciente  di  denti  conici  che  possono  for- 
marsi di  legno  duro  oppure  di  metallo. 

Il  rocchetto  o pignone  G di  quat- 
tro scanalature  convenientemente  situato 
per  r ingranaggio  coi  denti  della  ruota, 
ed  armato  di  opportuna  manovella,  è po- 
sto anteriormente  a destra  dello  spetta- 
tore, ove  sostenuto  dalla  corrispondente 
pi.antana  evvi  un  piccolo  palco,  sol  qua- 
le, per  una  scaletta  economica  composta 
di  pochi  heccatelli,  si  porta  chi  vuol  met- 
tere la  maechina  io  movimento.il  descrit- 
to rocchetto  si  costruirà  in  legno  se  i denti 
della  ruota  saranno  formati  pure  io  legno, 
altrimenti  dovrà  esso  del  pari  essere  co- 
struito di  metallo,  ma  dissimile  da  quello 
dei  denti  delia  ruota. 

Messo  quiudi  in  movimento  rotato- 
rio il  rocchetto  G,-  il  moto  si  comunica 
alla  femmina-vite  posta  nella  testa  della 
ruota  F,  e questa  obbliga  la  vite  D e 
per  conseguenza  il  pressore  E,  che  è alla 
medesima  unito,  a salire  o scendere  a 
norma  della  direzione  del  primo  motore, 
e ad  operare  perciò  la  pressione  perpen- 
dicolare al  centro  del  piano  A,  oppure 
r opposto  cOelto. 

Sul  piano  risiede  il  recipiente  11  di 
figura  circolare  come  quella  che  in  ogni 
punto  della  periferia  presenta  un  grado 
uniforme  di  resistenza:  in  esso  recipiente 
si  ileporrannole  vinacce  ossia  In  sansa  ;ed 
alTiiirhè  sotto  la  pressione  uscire  possano 
soltanto  le  parti  fluide  sarà  c:.su  composto 
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di  doghe  di  rovere  abbastanza  robuste,  é 
bvorate  in  modo  che  toccandosi  alle  due 
estremità,  lascino  fra  i loro  corpi  uno 
spiraglio  di  due  linee  al  più  di  larghezza. 
Tre  cerchi  di  ferro  proporzionati  man- 
terranno esse  doghe  unite  sotto  figura  di 
una  tinozza  ; essi  cerchi  saranno  apribili 
ad  un  terzo  circa  di  loro  estensione  me- 
diante cerniera,  ed  il  loro  chìudimento  si 
opererà  da  un  fermaglio  rappresentato 
da  nn  cuneo  di  ferro  che  si  insinua  in 
apposita  cruna  formata  dal  rivolgimento 
delle  estremità  sopra  sè  stesse.  £ neces- 
sario che  questi  cerchi  sieno  coperti  da 
patina  di  stagno  onde  evitare  l'ossidazio- 
ne troppo  facile  del  ferro  posto  a contat- 
to di  materia  ricca  di  acidi  liberi.  De- 
vono tutte  le  doghe  fissarsi  con  chiodi 
alla  cerchiatura,  per  cui  la  tinozza  riu- 
scirà apribile  per  la  sua  terza  parte  an- 
teriore nel  senso  della  articolazione  eri- 
stente  nella  cerchiatura  istessa. 

Perchè  poi  la  tinozza  si  possa  man- 
tenere nella  sede  stabilitale,  d'uopo  è col- 
locare sul  piano  A un  circolo  di  legno 
saliente  e pieno,  ossia  una  rotella  di  dia- 
metro oirrispondente  all'  interno  della 
tinozza,  fissandola  ivi  io  mudo  che  il  suo 
centro  corrisponda  a quello  del  piano. 
Superiormente  poi  la  tinozza  si  copre 
con  un  sopra-fondo  volante  /,  di  diametro 
alquanto  minore  di  quello  della  medesi- 
ma, composto  dei  tre  pezzi  a,  ù,  e,  il 
cui  medio  è munito  di  due  attraversatu- 
re,  sulle  quali,  applicato  che  sia  esso  so- 
pra-fondo, agisce  il  pressore. 

Nel  piano  A ed  all'  iogiro  del  reci- 
piente che  contiene  la  sansa  dee  praticar- 
si una  incavatura  o canaletto,  che  ante- 
riormente si  riunisca  e si  prolunghi  cou 
un  raggio  sporgente  all'oggetto  che  il  li- 
quido spremuto  possa  raccogliersi  ed  usci- 
re per  radunarsi  in  un  recipiente  da  ap- 
plicarsi al  bisogno. 

Dalla  semplicità  ilella  riferita  costru- 
|ziuDc  è cliiaro  come  una  volta  ultimata  la 
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premilure  ddls  parie  di  sansa  contenu- 
ta dalia  tiooxia  facile  riesca  la  sottrazione 
della  medesima,  e la  soslitazione  di  altra 
parte  per  essere  premuta.  Chi  avesse  bi- 
sogno di  duplicare  la  forza  di  questo 
strettoio,  od  anche  quadruplicarla,  non 
avrebbe  che  ad  accrescere  un  corrispon- 
dente numero  di  rocchetti,  situandoli  alle 
altre  posiziooi  corrispondenti  a quella  in 
cui  vedesi  l'  unico  posto  io  opera,  onde 
possa  nn  pari  numero  di  uomini  impie- 
gare le  sue  forze  sui  denti  della  ruota  F. 

Non  ha  guari  è stato  proposto  agli 
agricoltori  toscani  da  quel  proposto  /Va- 
ìenoUi  uno  strettoio  portatile  costruito  io 
legno,  del  quale  vi  ha  l’effigie  pubblicata 
nri  Giornale  Agrario  toscano.  E però  age- 
vole l'immaginarsi  che  non  potendo  esso 
torchio,  appunto  perchè  portatile,  co- 
struirsi sotto  grandi  proporzioni,  non  po- 
trà mai  applicarsi  alle  grandi  vendemmie, 
epperciù  non  potrà  mai  adottarsi  se  uoo 
in  pochissimi  paesi.  r 

Qualunque  però  sia  la  specie  di 
strettoio,  cui  a norma  delle  diflerenti  cir- 
costanze locali  diasi  la  preferenza,  1'  uso 
di  queste  macchine  si  estende  a due  ope- 
razioni io  enologia,  la  prima  cioè  che  è la 
pigiatura  delle  uve,  giusta  quanto  si  pra- 
tica nella  Sciampagna  per  la  preparauo- 
ne  dei  mosti  che  devono  spingersi  a fer- 
mento senza  concorso  dei  graspi,  e come 
usasi  in  molte  altre  proviocic  della  Fran- 
cia ; la  quale  costumanza  vorrebbe  l'illu- 
stre  Chaptal,  spinto  dalla  persuasione 
della  importanza  di  sot|oporrc  le  uve  ad 
una  pigiatura  perfetta,  si  generalizzasse 
presso  tutti  gli  enologi,  al  che  però  frap- 
porrà sempre  ipsormoo  labile  ostacolo  in 
alcnni  paesi  1'  obertà  del  raccolto  ! la  se- 
conda poi  che  è la  premitura  delle  vinac- 
ce per  estraroe  i secondi  vini,  ossia  quel- 
la parte  di  fluido  vinoso  che  è rimasta  ad 
umettarle,  e che  non  si  è quindi  potuta 
ottenere  colla  svinatura. 


Strettoio  a gabbia. 

Sopra  un  piano  di  pietra,  cui  si  è 
dato  un  leggero  pendio  e un  canaletto  di 
scolo,  innalzasi  una  gabbia  cilindrica  fatta 
di  doghe  verticali  che  lasciano  un  po'  di 
intervallo  fra  loro,  per  lasciar  passare 
tacilmente  il  liquore.  Queste  doghe  sono 
legate  con  corde  intrecciate,  o,  meglio 
ancora,  con  cerchi  di  ferro  che  le  tengo- 
no in  piedi,  e formano  in  tal  guisa  una 
specie  di  botte  senza  fondo  « ad  ingrati- 
colato  : questa  dicesi  la  gabbia.  \'i  si  am- 
mucchiano i graspi  dell'uva  premendove- 
li  i e quando  la  gabbia  ne  è piena,  vi  si 
dispone  al  di  sopra  un  ceppo  di  ugual 
diametro  di  ossa.  Premesi  sulla  sommità 
del  ceppo  coll'  uno  o coll'  altro  dei  mec- 
canismi che  abbiamo  descritti. 

Per  lo  più  innalzanti  specialmente 
sul  tavolato  due  ritti  o spallette  solida- 
mente fissate  e legate  insieme  con  un 
cappello  forato  a madre  vite  ; vi  si  fa 
passare  una  vite  lo  cui  cima  s'appoggia 
sul  ceppo 'e  preme  la  massa  dei  graspi 
allorché  ti  fa  girare  questa  vile  con  leve 
infilate  in  alcuni  furi  fatti  nell'  albero. 
Lo  strettoio  costruito  in  tal  guisa  è ri- 
dotto a grande  semplicità  e costa  poco  ; 
è vero  non  estere  che  una  macchina 
grossolana  nè  doversi  attendere  da  essa 
grandi  risultanienli  j sarà  però  utilissima 
ogni  qual  volta  le  uve  saranno  a bosso 
prezzo,  perchè  devesi  far  poco  conto  dei  ^ 
prodotti  che  costano  per  ottenerli  più  di 
quello  che  valgono. 

Lo  strettoio  a cassa  descritto  nel- 
l'Enciclopedia cd  altrove,  è un  sistema  di 
ruote  e rocchetti  che  trasmettono  la  forza 
motrice  alle  sostanze  compresse  tra  i cilin- 
dri. Non  descriveremo  questo  apparecchio 
complicalo  e poco  in  uso,  che  qualsiasi 
meccanico  il  può  di  leggeri  comprendere 
|da  questi  pochi  ccnoi. 
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Articolo  secokdo 
Vsi  t cure  da  aversi. 

La  generalità  dei  fabbricRiori  usa 
di  amalgamare  le  differenti  qualità  di  vino 
spremuto,  formandone  una  sola,  la  quale 
riesce  notevolmente  inferiore  di  merito. 
Riflettendo  però  che  la  prima  quantità 
che  si  ottiene  è sempre  più  abbondante 
di  tutte  le  altre  riunite,  e che  in  ogni 
possedimento  vi  ha  sempre  meno  a far 
consumare  dai  lavoratori  come  parte  di 
mercede  i vini  di  inGma  quaGtà,  sol  che 
non  siano  insalubri,  ogni  enologo  vuole 
giustamente  che  si  tenga  quella  separa- 
ta da  queste,  giacché  il  maggior  valore 
commerciale  di  essa  ci  compensa  ad 
usura,  in  ogni  caso,  della  piccola  perdita 
che  ci  possono  cagionare  le  altre. 

Il  defecamento  dei  vini  spremuti  si 
ottiene  in  più  modi,  cioè  versandoli  sulle 
vinacce  di  un  tino  appena  svinato,  e che 
lo  sia  stato  alquanto  precocemente,  e 
lasdandoli  ivi  percorrere  un  perioda  di 
fermentauone  dopo  un  sufGciénte  ammo- 
stamento,  quale  periodo  deve  estendersi 
talvolta  a poche  ore  e non  più  poi  che  a 
tre  giorni,  in  ragione  del  più  o meno  di 
altezza  nella  temperatura  dell' atmiMfeia  ; 
indi  sottraendoli  ed  imbottandoli  come 
si  pratica  coi  primi  vini,  locchè  dicesi 
crodellare.  Al  momento  in  cui  questi  vi- 
ni si  sottraggono  non  sono  perfettamente 
limpidi,  ma  contengono  però  soltanto  le 
parti  fecciose  più  sottili,  le  quali  in  po- 
chi di  precipitano  sul  fondo  delle  botti, 
e da  queste  pure  si  purgano,  travasandoli 
eir  incirca  un  mese  dopo  del  loro  im- 
bottameoto.  Questo  moilo  di  crodellare, 
quando  si  fabbrichi  in  vasi  aperti,  espone 
i vini  spremuti  a contrarre  le  ree  quali- 
tà, che  per  avventura  acquistate  avesse  il 
cappello  del  tino  ; non  è così  per  chi 
viniGca  in  vasi  chiusi,  mentre  si  è fupe- 
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riormente  dimostrato  che  a nessuna  op- 
portunità di  malanni  trovansi  in  questo 
metodo  esposte  le  vinacce,  e che  oltre 
ciò,  siccome  elleno  nei  vasi  chiusi  sono 
costantemente  involte  in  un  fluido  gasi- 
furme  vinoso-alcoolico,  contribuiscono  in 
modo  sensibile  ad  aumentarne  la  gene* 
rosità.  La  sola  quiete  basta  essa  pure  al 
defecamento  dei  vanì  spremuti  : 1’  effetto 
però  si  raggiunge  molto  più  lentamente, 
e questo  metodo  non  va  del  pari  esente 
da  inconvenienti  uve  non  vi  si  presG  la 
necessaria  attenzione,  perchè  rimanendo- 
si le  fecce  troppo  lungo  tempo  al  disotto 
del  vino,  fanno  che  questi  partecipi  al 
loro  odore  mucoso  nauseabondo.  Le  fec- 
ce si  compongono  di  materie  Goccose, 
grossolane  e pesanti,  e cosi  di  materie 
sottili  e leggieri.  Il  deposito  delle  prime 
si  ottiene  in  pochi  di  ; quindi  è d'  uopo, 
passatine  i primi  sei  o sette,  di  dare  ni 
vini  spremuti  il  primo  travaso  che  sottrae 
loro  le  fecce  più  pesanti,  le  quali  sono 
anco  le  più  facili  ad  alterarne  la  bontà. 
Dal  primo  al  secondo  travaso  possono 
lasciarsi  scorrere  da  quindici  giorni  all'  in- 
circa ; e dal  secondo  al  terzo  altrettanti. 

A miglior  diritto  dicesi  crodella- 
aionc  il  versare  che  si  fa  dei  vini  spre- 
muti in  tini  che  contengano  uve  pigiate 
nella  proporzione  di  uno  a due,  lascian- 
do che  la  massa  fermenti,  e non  isvinan- 
do  te  non  a fermentazione  compiuta  ed 
a liquore  depurato.  Rare  volte  però  è 
concesso  che  i fabbricatori  posseggano 
ancora  uve  fresche  mentre  hanno  già 
prodotte  tali  quantità  di  vini  spremuti 
da  poterne  inlrapreodere  la  crodellazio- 
ne  ; altronde  io  sono  peisuaso  che  ove 
tengasi  separata  la  prima  porzione  che 
di  essi  vini  ti  ottiene,  non  occorra  di 
sagrìGcare  per  essa  una  parte  di  uve,  che 
altronde  è capace  di  produrre  da  tè  un 
buon  vino  di  piima  qualità  con  più  lu- 
cro del  proprietario  di  quello  possa  arre- 
cargli la  crodeUaziune  dello  spremuto. 
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Ma  quetli  Tini  cru<leilatì  oJle  ove, 
scien(i6caaieate  eoiuideraU,  oon  potsoou 
meritare  il  aollngio  degli  enologi  per 
la  ragione  che  constando  e«i  di  parti  a 
diflèreote  grado  di  fermentuzione  non 
hanno  quella  intestina  oinogeneilà  ele- 
mentare, nella  quale  precipuamente  con- 
siste la  perfexiooe  relativa , e devono 
considerarsi  perciò  siccome  i più  procli- 
vi alla  degeneraaicme  acetosa  per  poco 
che  sopra  di  essi  influiscano  le  cause 
promotrici  ed  animatrici  della  seconda 
iermentatione. 

Abtioolo  tibzo 
' Usi  delle  vinacce. 

Della  sansa  ossia  delle  t inacce  do- 
po che  hanno  sostenuta  l' azione  dello 
strettoio,  vari  usi  se  ne  fanno  a seconda 
dei  vari  paesi.  Nella  maggior  parte  si  è 
introdotta  la  costumanza  di  soltopoile 
alla  distillasiune  per  estreme  acquavite, 
siccome  a suo  lungo  più  minutamente  in- 
dicherò, ritornandone  il  corpo  multo 
all'  agricoltore  che  ne  trae  ancora  pai  ti- 
to  ad  uso  di  concime  : in  alcuni  luoghi 
non  si  fa  che  rallentarne  la  coesione  ope- 
rata dallo  strettoio,  spappolandole  fra  le 
mani,  per  passarle  indi  alla  crìvellatura, 
onde  trarne  i semi  valevoli  alla  fabbri- 
cazione di  un  mediocre  olio  combustibi- 
le, siccome  al  nodrimento  dei  maiali,  del 
pollame  e de*  columbi  durante  I*  inver- 
no : in  alcuni  altri  non  se  ne  ha  la  mi- 
nima considerazione  ad  altro  iaapiego, 
fuor  quello  di  destinarle  ad  aumentare  la 
massa  dei  concimi.  Attesa  l' identità  dei 
principii  elementari  che  si  svolgono  dal- 
la putrefaaooe  tanto  delle  vinacce  quan- 
to di  tutte  le  altre  parli  attinenti  alle  viti 
con  quelli  che  al  nodrimento  di  questa 
pianta  concorrono,  credono  alcuni  e non 
pochi  che  il  miglior  concime  per  esse  si^ 
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prepari  appunto  colle  vinacce,  siccome 
colle  foglie  e coi  sermenti. 

CAPO  OTTAVO 

Tun  icottoiiici,  detti  anche^  nat  riccoi.r, 

aCQOBlUI.I.1,  BC. 

In  molli  paesi'.nei  qoali  i vini  spre- 
muti non  sono  in  pregio  per  le  difficoltà 
che  si  frapporrebbero  al  loro  smercio,  lu 
vinacce  passano  ordinariamente  dal  lino 
al  distillatore,  oppure  al  letamaio  : ivi 
perciò  non  si  riscontra  alcuno  dei  tanti 
strettoi  che  talvolta  con  gravi  cure  e di- 
spendio si  sono  andati  procurando  i fuh- 
bricalori  di  altre  regioni,  e non  si  tro- 
verebbe un  vino  di  poca  spesa  da  con- 
sumare economicamente  nelle  operazioni 
agrarie  e nelle  diverse  manifallure  che 
a queste  si  riferiscono. 

Si  prepara  quindi  una  specie  di 
vino  economico  col  versare  sulle  vinacce 
tosto  dopo  la  srioalura,  tanto  di  acqua 
ebe  corrisponda  alla  metà  del  v ino  sot- 
tratto ; dopo  di  che  si  ammosta  ben  be- 
ne, e passati  tre,  quattro  o cinque  giorni 
a uorma  deH’  andamento  della  tempera- 
tura, si  procede  a svinare,  e questo  vino 
meticcio  si  ripone  entro  botti,  nelle  quali 
si  couserva  anche  per  un  intiero  anno 
qualora  tengasi  in  luogo  ben  fresco,  e 
non  si  trascuri  I*  applicazione  delle  buo- 
ne regole  di  custodia.  Pretendono  alcuni 
enologi  che  e più  generoso  e più  dure- 
vole si  ottenga  V acquerello,  ebe  quando 
alla  sua  preparazione  si  disponga  I*  a- 
cqua  precedentemente  impregnala  di  gas 
acido  carbonico,  lo  che  si  ottiene  senza 
spedati  spese  collo  esporla  alla  azione 
del  lobo  di  Gasbois  o di  altro  simile 
dorante  la  fermentazione  delle  uve. 

Il  vino  acquerello  preparasi  dà  al- 
cuni per  gli  usi  ecoDomid  anche  nei 
paesi  in  cui  abbondano  i vini  spremuti, 
ina  che  pel  prezzo  coi  si  vendono  riusci- 
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rebbe  dùcoaTenieate  n (wli  cooiaonre 
dagli  artefici  e dai  giornalieri  come  un 
soprappiù  del  salario  in  denaro. 

Un  altro  acquerello,  ma  inferiore  al 
siiddesci'itto,  preparano  i contadini  pel 
proprio  loro  uso  in  questi  ultimi  paesi,  il 
quale  passa  sotto  il  iionie  di  Pasca. 

La  diflerenza  die  vi  ha  fra  questo 
e quello,  sta  prindpalmente  nello  impie- 
gare che  si  fa,  io  preparando  quest'  ulti- 
mo, le  vinacce  state  esposte  alla  pressio- 
ne del  torchio.  Spappolate  dapprima 
colle  mani,  si  ripongono  in  un  tino  e lo- 
ro si  sepravversa  all'  incirca  altrettanto 
volume  di  acqua,  nella  quale  si  lasciano 
in  infusione  almeno  per  una  ventina  ed 
anche  una  trentina  di  giorni,  dopo  di 
che  si  sottrae  quest’  acqua  che  sente  un 
leggier  sapore  vinoso,  la  quale  si  beve 
durante  T inverno,  e si  usa  anche  a pre- 
parare un  Cibo  caldo  misto  con  altret- 
tanto di  latte  e con  pane  gratuggiato. 

Vino  di  organtìla. 

} 

I grossi  depositi  fecdosi  dei  vini,  e 
prindpalmente  di  quegli  spremuti,  presta- 
no occasione  alla  preparazione  di  un'altra 
specie  di  vino  economico  e con  assai  più 
di  vantaggio,  dì  quello  che  suolai  ottenere 
sottoponendoli  alla  distillazione  (t). 

Ad  ottenere  lo  intento,  si  prende 
dapprima  un  travicello  ben  forte,  grosso 
IO  ceittimetri  ed  alto  metri  i, So, avente 
io  alto  un  uncino,  ed  in  basso  nna  rannra 
circolare  di  poche  linee;  e lo  s' introduce 
nel  mezzo  ad  un  sacco  di  tela,  dell' altez- 
za di  metri  r della  larghezza  un 

poco  maggiore  del  (ondo  della  tinmui  di 
cui  diremo.  Il  travicello  si  unisce  quindi 
al  fondo  del  sacco,  legando  esternamente 

(i)  Ed  egli  è appuato  sotto  qoesls 
vista  che  descrivemmo,  e raccomandammo 
calale  pratica  negli  banali  di  Tecnologia 
di  Uilauo,  voi.  VII,  pag.  ai4- 


TIN 

questo  • quello  là  ove  si  è praticata  la 
ranura.  Questo  sacco  di  tela  si  fa  entrare 
poscia  in  no  tinello  largo  nel  diametro 
inferiore  ed  angusto  assai  nel  superiore, 
ed  alla  imboccatura  di  esso  si  applicano 
altresì  due  regoli  di  legno  che  compren- 
dono il  sacco  entro  sempre  maggiori  an- 
gustie. La  estremità  del  sacco  che  sporge 
fuori  dal  tinello  si  annoda  con  una  corda 
perchè  il  liquido  vi  stia  racchiuso.  Quia- 
di. col  mezzo  di  una  corda  si  appende 
r uncino  del  travicello  alla  . impalcatura 
del  locale,  tenendolo  a due  piedi  dì  al- 
tezza dal  pavimepto.  Il  peso  del  tino, 
cui  si  uniscono  anche  dei  corpi  gravi 
addizionali  ove  occorrano,  fa  che  i re- 
goli esercitino  una  compressione  diretta 
sulle  materie  contenute  nel  sacco,  per 
effetto  della  quale  le  parti  lìquide  vioose 
compresevi,  si  procurano  un'uscita  attra- 
verso la  porosità  del  sacco  istesso,  e si 
raccolgono  nel  tino,  aggiungendo  perciò 
allo  stesso  un  'sempre  maggior  peso,  e 
quindi  un  maggiore  «OTetto,  che  fa  rima- 
nere entro  il  sacco  le  sole  partì  solide. 
Quando  la  tinozza  è arrivata  quasi  al 
suolo,  e dappoiché  nou  si  sente  più  a 
scolare  il  vino,  allora  la  si  leva  dall’  un- 
cino a cui  è appesa  mediante  il  travicello  ; 
si  leva  il  sacco  ; si  getta  via  il  sedimen- 
to (i)  che  rimase  per  entro  ; si  mette  in 
vasi  opportuni  il  vino,  e si  rinnova  la  ope- 
razione. 

Questa  specie  di  vino  però,  checche 
ne  dicano  alcuni,  riesce  mediocremeote 
buono  pel  sapore  feccioso  che  gli  è inse- 
parabile compagno,  ma  riesce  di  molto 
spiritoso.  Tuttavìa  è forza  di  collocar- 
lo fra  i vini  di  coosumazione  economica. 


(i)  Una  osiarvatione  che  ci  sembra 
importante,  quella  si  è = che  il  sedimento 
che  resta  nel  sacco  presenta  il  calore  del 
itarreoo  lovra  cui  ai  è raccolta  l'uva. 
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CAPO  NONO. 

Bottiglie. 

; 

I TÌoi  di  lusso,  generalmente  par- 
lando, si  rincbiodoDO  entro  vasi  di  vetro, 
nei  quali  subiscono  per  lo  più  la  lenta 
fermentazione  e durano  a lunga  età.  Tali 
vasi  che  si  hanno  di  varia  capacità  si  di- 
stinguono col  nome  di  damigiane  e di 
bottiglie  : damigiane  si  dicono  allora- 
quando  la  loro  capacità  supera  le  due 
libbre  metriche  : di  queste  alcune  arriva- 
no a cinquauta  e più  libbre.  Bottiglie 
sono  denominate  dalla  capacità  delle  due 
libbre  metriche  in  giù.  Il  vetro  del  quale 
sono  composte,  non  è bianco  siccome  al- 
r ordinario,  ma  presenta  un  colore  cupo 
che  trae  al  castagno  oscuro  tutto  suo 
particolare,  pel  quale  sonosi  meritate  il 
distintivo  famigliare  di  bottiglie  nere. 
Tali  utensili  , già  tempo  , provenivano 
all'  Italia  dalla  Francia  coi  vini  della 
Sciampagna,  della  Borgogna  e di  Bor- 
dò ; dall’  Inghilterra  colle  preziose  Birre 
di  quell, 1 regione  ; e dalle  Canarie  con 
quei  sceltissimi  vini.  Ora  però  Venezia,  il 
Piemonte  e la  Lombardia  hanno  fabbriche 
di  questi  vasi  vinari,  che  emulano  le  stra- 
niere ; e questo  prova  a consolazione  de- 
gli Italiani  che  anchp  in  questa  bella  parte 
di  monilo  si  cui]psce  1'  arte  di  procreare 
vini  di  lusso  meritevoli  di  riguardi  , per 
lo  che  la  vetraria  ha  fatti  anche  essa  quivi 
quei  progressi  cui  I’  avanzamento  «Ielle 
nazionali  cognizioni  hn  prestata  occasione. 

Ogni  regione  fabbricatrice  di  botti- 
glie di  simil  genere  1^  loro  data  una  for- 
ma particolare  che  ne  attesta  la  prove- 
nienza : inutile  o per  lo  meno  di  pochis- 
simo proGtto  riuscirebbe  l'andar  qui  de- 
scrivendo le  diverse  loro  Ggiire,  che  in- 
■liSerente  al  tutto  esser  ne  dee  la  forma 
«piando  corrisponde  al  bisogno  I’  ellctto. 
iiono  caratteri  essenziali  di  una  buona 
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bottiglia  il  peso  maggiore  sotto  una  data 
massa , le  levigatezza  e lucidezza  della 
superficie,  la  continuità  e 1’  uniformità 
dell’  impasto  del  retro  senza  bolle  d'  aria 
interposta,  e la  poco  dissimile  spessezza 
delle  sne  pareti  nelle  differenti  sue  par- 
ti : il  collo  essere  non  dee  multo  largo  io 
diametro,-  perfettamente  circolare,  e con- 
viene che  presenti  all'  esterno  una  specie 
di  attorciliameoto  fibroso:  l'imboccatura 
sia  piutt«Mto  stretta  al  principio  per  dila- 
tarsi nel  progresso,  e sia  armata  di  no 
circolo  di  vetro  esternamente  abbastanza 
grosso  e largo  da  assicurarne  la  robu- 
stezza contro  b spinta  del  turacciolo,  che 
a forza  intr«idotto  ed  impicci«ditu  dalla 
pressione  di  apposita  macchina  , tenta 
ridursi  al  primiero  maggior  volmne 

O nuove  si  impieghino  o già  usate 
si  suppongano  le  bottiglie,  non  «Icesi  mai 
impiegarle  se  non  siano  state  dapprima 
esattamente  lavate.  Le  nuove,  se  fabbri- 
cate con  fuoco  di  carbone  fossile,  hanno 
tanto  più  bisogno  di  ripulitura  onde  to- 
gliere loro  il  fumo  ed  i principi!  di  quel 
carbone,  che  la  combustione  ha  sparsi 
d'iotoroo,  e che  assai  pregiudicherebbero 
al  vino,  qualora  potessero  mescersi  con 
esso.  In  ogni  caso  I'  uso  del  ranno  o'  li- 
scivio di  cenere  intr«>dutla  tepido  e la- 
sciatovi per  alcune  ore,  e lo  successivo 
sdaquamento  ripetuto  con  acqua  «li  pozzo 
basteranno  a togliere  qualunque  immon- 
dezza, sia  procedente  dalla  fornace  , sia 
derivante  da  depositi  fecciosi  del  vino 
precedentemente  stanziato  nelle  bottiglie. 
Nel  dubbio  se  una  bottiglia  nuova  sia  o 
non  sia  bene  vetrifii-ala  poirassi  far  uso 
ileir  acido  nitroso,  oppure  del  solforoso 
diluiti  ed  introdotti,  metten«lo  lu  bottiglia 
nel  bagno-maria  [ler  spingerla  fino  alla 
ebollizione,  secondo  suggerisce  Bmier.  Se 
la  vetrificazione  è perfetta,  l’acqua  della 
bottiglia  non  perderà  di  sua  pellucidità,  e 
svaporati  non  lascerà  alcun  sedi«nento  ; 
se  poi  nello  bottiglia  vi  ha  ancora  dell'al- 
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cali  u dulia  svicc  aaii  velriGcaUi,  che  la  metzo  di  un  marlellu  di  legnu,  te  natu- 
l'uoderulibero  difettosa,  queste  sostante  cali  ed  a secco,  oppure  comprìmendoli 
veri'annu  iliscioltc  dagli  accennati  addi,  previamente  colla  matcella  del  Dàndolo, 
c fuitoeraon»  un  sale  più  o meno  bianco,  o liscaldandoli  al  calore  umido  vinoso 
che  ne  sarà  il  criterio  distintivo.  Ciò  che  per  introdurli  attordgiiaodoli,  e procu- 
ri è detto  io  relazione  alle  bottiglie,  ioten-  rare  così  col  favore  dì  loro  elasticità  il 
dosi  del  pari  per  le  damigiane.  perfetto  combadamento  loro  colla  ioter- 

na  drcolare  parete  dell’  imboccatura  a 
Azticolo  pbiuu  dei  collo  delle  bottiglie  ; ma  il  primo  di 

questi  mezzi  ba  rinconvenienle  di  man- 
TuraccioU.  dare  a male  molte  bottiglie  per  poco  che 

la  mano  operatrice  non  sia  retta  da  molta 
I turaccioli  tono  piccoli  coni  di  cor-  pratica  c da  grande  avvedutezza  ; ed  il 
teccia  della  quercia  sovaro  ( quercut  secondo  rompe  e rovina  grande  quantità 
suber)  che  applichiamo  con  forza  alla  di  turaccioli,  e non  d assicura  troppo 
imboccatura  delle  bottiglie  per  chiuderle  fadimente  della  perfezione  del  chìudi- 
onde  togliere  al  loro  interno  la  comuni-  mento,  il  quale  va  troppo  spesse  volte 
catione  coll'  atmosfera,  ed  impedire  che  tallito  con  danno  immancabile  del  vino  : 
i vini  in  esse  contenuti  perdano  per  tra-  entrambi  poi  questi  meto^  hanno  comu- 
porazione  le  sostanze  spiritose  ed  aroma  ne  F inconveniente  di  un  lento  procedi- 
ticbe,  non  che  le  parti  gasose  che  con-  mento,  per  lo  che  se  anche  potessero 
tengono.  Il  commerdo  marittimo  fu  ed  considerarsi  servibili  ad  un  privato,  die 
è quello  che  ci  fornisce  i turaccioli:  i loro  imbottigliando  vino  di  lusso  a solo  oso 
caratteri  distintivi  Sono  b sostanza  meglio  di  sua  famiglia , chiude  poche  bottiglie 
com|>atta  di  cui  constano,  scevra  poui-  ogni’ anno,  non  lo  sarebbero  del  pari  a ' 
biluiente  di  porosità,  screpolature  od  al-  chi  invece,  facendone  commercio,  si  tro- 
tre  mancanze  di  continuità  ; la  Ggura  va  nella  necessità  di  chiuderne  entro 
esattamente  cilindrica,  resa  alquanto  co-  poco  spazio  di  tempo  anche  a migliaia, 
nica  dalla  dolce  declinazione  di  una  delle  Da  questa  osservazione  di  fatto  nacque 
estremità  ; la  lunghezza  almeno  dì  tre  il  pensiero  della  invenzione  di  qualche 
dita  trasverse.  meccanismo  col  quale  eseguire  sollecita- 

li sovero  è nn  corpo  molle,  quindi  mente  I'  applicazioi^  dbi  tnraccioli  alle 
pieghevole  e facilmente  comprimibile , bottiglie,  ed  in  breve  vàrie  macchine  si 
qualità  che  assai  più  sono  manifeste  al-  ottennero  colle  quali  esattamente  si  ese- 
lorchè  per  alcuni  istanti  sia  stato  esposto  guisce  l’ accennata  operaxicme. 
al  calore  umido  ; egli  à però  assai  elasti- 
co e tenta  con  islùrzo  di  ridursi  al  prì-  Abticolo  secobdo 

miero  volume,  qualvolta  cessi  la  compres- 
sione, <1  svapori  hi  calda  umidità  concor-  Macchine  per  furare  le  boUigUe. 
sa  a piegarlo.  Affinchè  poi  un  turacciolo 

adempia  bene  le  funzioni  cui  è destinalo  Apparve  la  prima  di  qneste  mac- 
t:  d’  uopo  sia  di  maggior  diametro  di  chine  ideato  dal  Leonardi  abile  macchi- 
qucllo  rappresenti  il  vuoto  della  imboc-  nisla  idraulico  di  Milano.  Consiste  questa 
calura  della  bultiglio.  Tutti  questi  dati  in  una  ìntelaialura  verticale  di  legno  cui 
elementari  hanno  dunque  insegnato  a è applicala  una  vite  metallica,  che  mc- 
spingere  entro  le  bottiglie  i turaccioli  per  dionte  un  maDubrio  sì  alza  e li  abbassa,  e 
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ferve  a cacciare  il  turacciolo  entro  il  collo 
della  aoUopotta  bottiglia.  Questa  mac- 
chioa  però  onde  agire  ha  bisogno  che  i 
turaccioli  siano  stati  previamente  assog- 
gettati alla  fona  premente  di  un  altro 
ineccanismo  denominato  ganascia  o ma- 
scella del  Dandolo,  e siano  altresì  già 
avviati  dalla  mano  dell'  uomo  entro  il 
collo  della  bottiglia  : oltre  di  che  la  vite 
che  non  ha  quivi  un  limite  al  suo  sforxo, 
aggirandosi  più  del  dovere,  preme  sul- 
r orlo  della  bottiglia  e la  infrange.  Que- 
sto bisogno  di  due  macchine  per  una  sola 
e semplicissima  o[>erauone,  e lo  sforxo 
che  quivi  si  esercita  sulla  bottiglia  furono 
beo  presto  riconosciuti  siccome  gravi 
ilifetti  della  ioveoxione,  e vi  fu  chi  si 
applicò  a correggerli  colla  proposizione 
<li  altra  macchina  che  da  sola  eseguisce 
simultaneamente  le  due  funzioni,  senza 
che  la  bottiglia  si  trovi  esposta  a detrì- 
uiento  veruno. 

Fu  questi  il  sig.  Luigi  De  Cristo- 
Jori  nobile  Milanese  espertissimo  nella 
meccanica  teorica  e pratica,  che  per  essa 
ottenne  il  premio  d' industria  nell'  anno 
i8a4  presso  I'  I.  R.  Istituto  di  Scienze, 
Lettere  ed  Arti  di  Milano.  L'  e(6gie  di 
questa  macchina  si  ha  nella  Jig.  4-  Essa 
è formata  da  no  telaio  di  legno  A appli- 
cato ad  un  tavolo  B : il  telaio  presta  il 
centro  di  moto  io  C ad  un  lungo  bracdo 
di  leva  D,  il  quale  scorre  framezzo  di 
un  regolo  verticale  E seco  portando  da 
uno  fino  a tre  coni  solidi,  i quali  abbas- 
sandosi entrano  in  altrettanti  coni  me- 
tallici cavi,  in  cui  si  introducono  previa- 
menle  i turaccioli  lievemente  unti  con 
olio  d'  ulivo  soprafGno.  Al  disotto  ap- 
pena dei  coni  cavi  ed  alla  distanza  appros- 
simativa dalla  più  ordinaria  altezza  delle 
bottiglie  evvi  in  F un  piano  motàle  dal- 
r ulto  in  liasso  e viceversa,  sul  quale  si 
bottiglia  che  deve  ricevere  il 
turacciolo,  e si  fa  ascendere  fino  ad  ap- 
puggìjre  contro  P uno  o l'altro  dei  sud- 
Di%.  <r  Agr.,  a 4* 
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descritti  coni  cavi,  ove  ne  esista  più  di 
uno  a norma  del  diametro  del  proprio 
collo,  del  quale  cono  riceve  perciò  I*  e- 
stremità  e forma  con  esso  una  continua- 
zione di  cavità  per  entro  la  quale  il  tu- 
racciolo è obbligato  a scorrere  dalla  for- 
za applicato  al  braccio  di  leva  D.  In 
questa  macchina  il  braccio  di  leva  D fa 
le  funzioai  della  vite  applicala  a quella 
del  Leonardi  ; i coni  cavi  sono  sostituiti 
alla  ganascia,  di  cui  adempiono  altresì 
assai  meglio  le  funzioni, perchè  passando 
i turaccioli  direttamente  da  essi  nel  collo 
delle  bottiglie  non  vi  ha  reazione  elastica 
che  diminuisca  l'eireltu  del  loro  operato 
impiccolimento  : i coni  stessi  poi  ferma- 
mente impiantati  nel  traverso  G sosten- 
gono in  qualità  di  punto  fisso  tutto  Io 
sforzo  delia  leva  D,  e le  bottiglie  rice- 
vono il  turacciolo  senza  sentirne  meno- 
mamente la  pressione,  e quindi  senza  il 
più  piccolo  detrimento.  Non  fu  se  non 
intorno  al  costo  di  questa  macchina  che 
caddero  le  osservazioni  dei  pubblico,  il 
quale  altronde  non  lasciò  di  riconoscerla 
siccome  ingegnosa  e soddisfacente  allo 
scopo  dell' arte. 

Sulla  medesima  teorica  della  pre- 
cedente quanto  ai  coni  cavi  ed  al  punto 
fisso,  nuu  varia  nella  potenza  per  avere 
sostituita  al  braccio  di  leva  un’asta  di 
ferro  dentata,  ingranata  ad  un  pignone  le 
cui  rivoluzioni  sono  affidate  ad  un  ma- 
nubrio, comparve  una  terza  di  queste 
macchine  per  opera  di  certo  2ielta  abi- 
tante del  Tarese,  la  quale  soddisfa  al 
pubblico  desiderio  in  merito  al  costo , 
non  ascendendo  questa  al  più  che  al  ter- 
zo del  prezzo  della  precedente.  E questa 
delineata  nella  Jig  5.  È dessa  pure  con- 
sistente in  un  telaio  di  legno  nel  cui  tra- 
verso superiore  A è nascosto  il  pignone 
B che  muore  I’  asta  dentata  C,  la  quale 
alla  estremità  inferiore  porta  il  cono  so- 
lido di  legno.  D,  e lo  spinge  nel  cono 
cavo  metallico  £,  il  quale  trovasi  impiau- 
88 
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tato  nel  traverso  Fche  la  da  punto  6sso. 
Di  questi  coni  re  ne  hanno  due  di  vario 
diametro,  sostituendosi  1'  uno  all'  altro  a 
norma  del  bisogno.  G è un  circolo  di 
legno  mobile  sopra  due  perni  di  ferro 
nel  corpo  del  piano  ZT,  il  quale  si  fissa 
nella  piantana  I in  quel  punto  che  me- 
glio occorre  al  bisogno  io  ragione  della 
altezza  delle  bottiglie,  e se  ne  limita  po- 
scia l' inclinazione  del  pari  a seconda  del 
bisogno  per  mezzo  del  cuneo  L,  che  en- 
tra in  apposita  fessura  aperta  nella  pian- 
tana M,  in  modo  tale  che  1’  estremità  del 
Cullo  della  bottiglia  allorché  è posta  sul 
circolo  G possa  arrivare  a ricevere  I'  e- 
stremità  inferiore  del  cono  cavo  e ad  ap- 
poggiarsi contro  il  medesimo.  Questa 
macchina  eseguisce  le  sue  (unzioni  con 
bastante  celerità  ed  esattezza. 

Una  quarta  macchina  di  questa  na- 
tura ha  egualmente  veduta  la  luce  allo 
incirca  tre  anni  ora  sono  per  fatica  del- 
r aftista  Citelli  di  Milano  : essa  è pure 
concepita  sulla  teorica  delle  precedenti, 
e quanto  alla  figura  si  approssima  di  più 
a quella  dello  Zelta.  Essa  è destinata  a 
turare  le  bottiglie  tenendole  in  mano  ; le 
sue  dimensioni  sono  perciò  piccole  ; il 
tutto  ne  è metallico;  ed  invece  di  un  pia- 
no sul  quale,  come  nelle  altre,  far  pog- 
giare le  bottiglie,  questa  ha  al  di  sotto  del 
cono  cavo  metallico  due  bianche  mobili, 
le  quali  abbracciano  e si  stringono  al  collo 
della  bottiglia  appena  al  di  sotto  del  pic- 
colo orlo  sporgente  contro  il  quale  fanno 
il  contrasto  che  serve  di  punto  fisso,  onde 
il  turacciolo  progredisca  sotto  I’  abbassa- 
mento deir  asta  dentata  operato  dal  pi- 
gnone Come  in  quella  dello  Zelta.  L’ in- 
venzione di  questa  macchinetta,  se  pure 
può  invenzione  denominarsi,  appartiene 
all  ingegnere  architetto  sig.  Gaetano 
Beilati  di  Milano  ed  in  parto  anche  al 
Lomeiii,  essendosene  da  essi  idrato  e de- 
lineato il  primo  disegno  c:he  poi  servi  di 
guida  all’artefice  : sembra  [lerò  che  il  forte 
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prezzo  cui  ammonta,  e le  poche  como- 
dità che  offre  il  suo  uso  l' abbiano  già 
(alta  dimenticare  fino  dal  suo  nascere , 
per  cui  si  ommette  di  qui  darne  la  figura. 

Abticolo  sesto 
Imbottigliamento  dei  vini. 

Variano  assai  le  opinioni  intorno 
all'  epoca  più  conveniente  per  far  passare 
i vini  entro  le  bottiglie  ; pretendono  i 
più  eh'  essi  meglio  perfezionino  e si  con- 
servino, imbottigliati  nel  plenilunio  del 
marzo  successivo  alla  loro  fabbiic-azione: 
questa  espressione  presa  in  lettera  non  ha 
più  a giorni  nostri  bisogno  di  confuta- 
zione presso  gli  enologi  di  qualche  sape- 
re; conviene  dunque  assumerla  io  spirito 
ed  interpretarla  come  il  precetto  che  in- 
segna ad  imbottigliare  in  quel  punto  di 
stagione,  nel  quale  i vini,  per  effetto  della 
temperatura  che  va  elevandosi,  sarebbero 
per  riprendere  un  nuovo  movimento  di 
(ermenlaziuoe  : altri  sono  imliffercnti  cir- 
ca questa  piuttosto  che  quella  epoca,  ba- 
stando loro  che  il  vino  da  luibutiigliarsi 
presenti  i caratteri  della  maturità  e del 
defecamento  Chi  bramasse  però  di  avere 
vini  spumeggianti  non  osserverà  stretta- 
mente  il  primo  di  questi  canoni,  siccome 
si  è già  sopra  indicalo. 

Certo  è che  la  prima  e principale 
condizione  per  avere  dei  bei  vini  da  bot- 
tiglia, siano  questi  di  lusso  o no,  consiste 
nel  riporli  in  questi  recipienti  limpidi  in 
mudo  che  non  portino  seco  materie  fec- 
ciose da  entro  deporvi  ; poiché,  a parte 
anche  dai  danni  che  dalla  presenza  di  tali 
materie  eterogenee  loro  possono  deriva- 
re, elleno  in  occasione  di  versamento  si 
sollevano,  ed  intorbidano  almeno  la  metà 
del  vino,  a dispetto  anche  della  massima 
diligenza  di  chi  maneggia  la  bulliglia,  e 
tolgono  cosi  il  pregio  pi  imario  di  qualsi- 
voglia buon  vino  da  bulliglia,  c princi- 
palmente se  di  lusso. 
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In  alcun!  luoghi,  i vini  il  chiarìfi- 
cono  avanti  d' imbottarli.  Questa  ope- 
razione che  fa  molte  parti  di  bene,  non 
i però  esente  da  inconvenienti  ; i vini 
di  Lombardia  perdono  sotto  la  medesima 
nna  porzione  del  loro  alcoole  naturale, 
di  cbe  r arte  non  è ancora  giunta  a po- 
terli indennizsare,  e diventano  perciò  di 
minor  pregio;  altronde  la  pratica  costan- 
te ebbe  a comprovare  cbe  un  vino,  quan- 
do abbia  ottenuto  colla  quiete  ed  in  bassa 
temperatura  il  maximum  di  sua  pelluci- 
ditò,  lo  cbe  si  riscontra  collo  sperimento 
di  esporlo  alla  candela  accesa,  passa  dal 
tino  o dalia  botte  entro  le  bottiglie,  ed 
ivi  non  liscia  più  veruna  sorta  di  deposi- 
to, o ne  lascia  tale  piccola  quantità  da 
non  inquietarcene. 

La  manualità  dell'  imbottigliamento 
consiste  nel  ricevere  il  vino  in  un  imbu- 
to, che  lo  raccoglie  e fa  discendere  entro 
le  bottiglie.  Gli  imbuti  comuni  però  han- 
no questo  di  difettoso  che  il  loro  tubo  è 
troppo  breve,  e lascia  perciò  che  il  vino 
cadendo  dall'  alto  si  rompa  e monti  in 
ispuma,  lo  che  oltre  al  fargli  perdere  le 
parti  gasose,  lo  mischia  coll' atmosfera  che 
gli  roba  1'  alcoole,  e fa  che  nna  parte  del 
vino  stesso  si  disperda  colla  spuma  che 
sormonta,  senza  che  perciò  la  bottiglia 
riesca  piena  quanto  basta.  Sarà  meglio 
pertanto  che  l' imboto  abbia  il  tubo  di 
trasmissione  lungo  poco  meno  dell'  altez- 
za della  bottiglia  onde  il  vino  discenda  io 
esso  Gn  quasi  sul  fondo  della  medesima. 
Il  Leonardi  sopraricurdato  volle  pure 
ovviare  precipuamente  all’  inconveniente 
del  disperdimeoto,e  ad  un  altro  che  ebbe 
occasione  di  osservare  non  infrequente, 
quello  cioè  della  difGcile  uscita  dell'  aria 
dalla  bottiglia  di  mano  io  mano  che  - in 
essa  entra  il  vino,  e tentò  con  ciò  di  fa- 
cilitare e perfezionare  i mezzi  per  ese- 
guire siffatta  operazione  mediante  1'  in- 
venzione di  un  imbuto  coperto  e com- 
posto , che  vederi  rappresentalo  dalla 
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fig'  Questo  imbuto  manUmie  il  vino 
difeso  dal  contatto  dell'  aria  atmosferica, 
ricevendo  io  a 1’  estremità  di  una  can- 
nella ricurva  o robinctto  applicato  al  tino 
od  alla  botte  ; in  A è raffigurato  l'indice 
natante  che  avvisa  allorché  è piena  la 
botGglia  ; c è la  chiavetta  che  si  chiude 
al  cenno  dell’  indice  natante  ; d il  tubo 
allnngato  dell'  imbuto  ; sotto  e rappre- 
sentasi un  piccolo  tubo  per  dove  esce 
r aria  contenuta  nella  bottiglia,  c questo 
tubo  può  all’  occorrenza  prestare  un  al- 
tro servigio,  ed  è che  sofGaodori  entro 
per  r estremità  superiore _/'si  fa  montare 
tutto  il  vino  entro  l' imbuto,  e si  può 
cosi  trasportarlo  d'  una  in  altra  bottiglia 
senza  che  mai  tocchi  I'  aria  atmosferica. 
Può  di  ciò  valersi  nel  caso  in  cui  dopo 
di  avere  riempiuta  una  bottiglia  si  sco- 
prisse in  essa  qualche  difetto,  od  emer- 
gesse altro  moGvo  che  rendesse  necessa- 
rio il  cangiarla.  La  parte  dell'  imbuto  che 
entra  nel  collo  della  bottiglia  si  può  per 
mezzo  del  rivolgimento  di  una  vite,  alza- 
re ed  abbassare  ; questo  fa  si  che  l' im- 
buto possa  applicarsi  a bottiglie  di  diffe- 
rente altezza,  e cbe  all'  evento  di  travaso 
d'  una  in  altra  bottiglia  si  possa  far  pe- 
scare il  tubo  e quella  distanza  dal  fondo 
per  cui  non  si  mettano  in  movimento,  ni 
si  estraggano  le  sottoposte  fecce. 

Le  bottiglie  non  devono  riempirsi 
totalmenle,ma  soltanto  Gnoaquel  punto 
che,  applicato  loro  il  turacciolo,  abbia  a 
rimanere  fra  1'  estremità  di  questo  e la 
superficie  del  vino  uno  spazio  vuoto  di 
mete.  o,u3o.  Appena  riempiute  così 'le 
bottiglie,  e senza  frapporre  la  minima  di- 
mora devono  loro  applicarsi  i turaccioli 
dapprima  bene  esaminati  e scelti  per 
escludere  i meno  atti  all’  intento  di  trat- 
tenere le  sostanze  gasose  ed  alcoollche 
volatili,  servendosi  di  uno  dei  surriferiti 
meccanismi,  i quali  sono  tutti  dal  più  al 
meno  egualmente  valevoli. 

Allorché  i turaccioli  siano  stali  ben 
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applicati  coll'  uso  delle  macchine,  procu- 
rando sempre  che  il  diametro  loro  aia 
uotevoimeote  maggiore  di  queOo  dd  col- 
lo delle  bottiglie,  è inutile  il  pensare  al 
loro  mantenimento  in  aito  per  opera  di 
una  legatura  qualunque,  aia  di  funicella 
o di  filo  di  ferro,  poiché  il  combaciamen- 
to forzato  colla  auperficie  interna  del 
collo  della  bottiglia,  al  quale  è spinto  il 
turacciolo  dalia  propria  elasticità  supera 
la  potenza  espansiva  del  gas,  e quindi  lo 
mantiene  in  luogo  da  sé.  Siccome  però 
per  quanto  comprìmasi  il  sovero  passan- 
do entro  il  laminatoio  del  cono  metallica 
delle  macchine,  non  è possibile  di  giun- 
gere a togliergli  tutta  intiera  la  sua  po- 
rosità; e siccome  a fronte  del  forzato 
comlnciameolo  di  cui  sopra,  alcune  sca- 
brezze  o deficienze  tanto  nel  turacciolo, 
quanto  nel  collo  della  bottiglia  potrebbe- 
ro dar  luogo  a qualche  spiraglio  capace 
di  prestare  uscita  alle  materie  aeriformi; 
R<MÌ  si  crede  necessario  di  intonacare 
l’ imboccatura  delle  bottiglie,  tosto  dopo 
che  si  è loro  applicato  il  turacciolo,  con 
un  mastice  che  sempre  più  si  opponga 
agli  efletti  della  residua  porosità  del  tu- 
racciòlo  istesso  ed  alle  eventuali  mancan- 
ze di  perfetto  combaciamento.  Molte  ri- 
cette si  hanno  per  comporre  questo  ma- 
stice, fra  tutte  le  quali  diamo  la  preferen- 
za alla  seguente  = Ad  una  libbra  di  pece 
greca  si  aggiunga  un'  oncia  di  resina  tre- 
mentina, altrettanto  di  cera  gialla,  mez- 
z'  oncia  di  sego,  e tre  denari  di  terra 
ocrìa  : il  miscuglio  si  esponga  al  fuoco 
finché  sia  ridotto  liquefatto  ed  uniforme; 
poscia  si  levi  e si  lasci  prendere  col  prin- 
cipio dei  raffreddamento  nn  grado  tale 
di  densità,  per  cui,  immersavi  I'  estremi- 
tà delle  bottiglie,  ne  resti  loro  aderente 
ano  strato  abbastanza  forte  per  beo  co- 
prirla. Questo  mastice,  mentre  riesce  ab- 
bastanza tenace,  salta  con  facilità  in  pezzi 
ai  colpi  del  martelletto  quando  si  pre- 
senta 1'  occasione  di  starare  la  bottiglia. 
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Compiuto  r imbottigHamento,  a cia- 
scuna bottiglia  M applica  un  cartellino 
sul  quale  é notato  l' anno  di  fabbricazio- 
ne del  vino,  e la  sua  qualità  affinché 
non  nasca  confusione.  Essi  cartellini  de- 
vono attaccarsi  fortemente  alle  bottiglie 
in  modo,  che  tenute  questo  in  locali 
umidi  siccome  sono  ordinariamente  le 
cantine,  non  possano  facilmente  staccarsi. 
A questo  effetto  si  é trovata  adatlatissi- 
ma  la  vernice  ordinaria  di  biacca  maci- 
nata con  un  olio  essiccante  : I’  unico  in- 
conveniente che  presenta  si  é d'essere 
alquanto  lenta  nel  prosciugare,  lo  che  non 
é poi  un  difetto  d’importanza.  Da  poco 
tempo  si  vede  di  simili  cartellini  elegan- 
temente ritagliati  e coperti  alla  parte  po- 
steriore da  una  intonacatura  gommosa  , 
che  altro  non  esige  oltre  il  caldo  e l'umi- 
do della  lingua  per  isviluppare  una  forte 
potenza  adesiva  che,  si  dice,  resiste  otti- 
mamente anche  all'  umido. 

I vini  rinchiusi  in  bottiglie  sono 
quelli  che  arrivano  alla  più  lunga  età  , 
perché  attesa  la  piccolezza  individua  del- 
la massa,più  esile,  più  lenta  e. senza  per- 
dita procede  in  essi  l' insensibile  fermen- 
tazione. Nasce  da  ciò  che  se  tosto  imbot- 
tigliati si  espongono  questi  vini  a bassa 
temperatura,  conservano  per  lunga  serie 
di  anni  i caratteri  della  prima  loro  gio- 
ventù, e riescono  per  ciò  stesso  imbevi- 
bili, perché  non  acquistano  se  non  laidi 
quel  tono  placido,  quella  morbidezza  e 
quel  non  so  che  di  pastoso  che  dicasi 
vellutatOy  che  sono  le  particolarità  ge- 
neralmente più  stimale  nei  vini  di  questa 
specie.  Siccome  la  vita  umana  non  è dì 
molto  lunga  durata,  e si  trova  più  con- 
veniente di  operare  in  modo  che  delle 
nostre  fafiche  noi  pure  abbiamo  a pro- 
fittarne e non  solamente  gli  eredi , il 
cui  compianto  siccome  il  tripudio  riusci- 
re ci  devono  indifferenti  ; cosi  é con- 
siglio di  parecchi  riputatissimi  enologi, 
che  i vini  di  lusso,  e tanto  più  quaylo 
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più  soao  di  natura  liquorosa,  si  tenga- 
no per  uno,  due  ed  anche  h'e  anni  espo- 
sti alla  ordinaria  temperatura  atmosfe- 
rica in  un  locale  fuori  terra,  ore  però 
non  sia  troppo  TÌ«a  la  luce  ; iodi  si  riti- 
rino per  deporli  in  ambiente  fresco,  nel 
quale  sarà  poi  arbitrario  che  le  bottiglie 
si  seppdliicaoo  nella  sabbia  o si  lascino 
nude. 

/La  positura  delle  bottiglie  i pure 
un  articolo  interessante  per  l' enologo 
Non  è lo  stesso  il  tenerle  caricale  u ritte, 
perchè  per  quanto  si  operi  con  esaltezta 
non  siamo  cerd  mai  della  ermeticità  di 
loro  chiudimento  : chi  le  tiene  line,  va- 
rie ne  ritrova  dopo  pochi  mesi  che  por- 
tano i fiorì  alla  superficie  del  vino,  i quali 
siccome  considerare  si  devono  uua  pro- 
duzione crìptogama,  indicano  che  I'  esa- 
lazione dei  vapori  elastici  aeriformi  inter- 
ni ha  lasciato  luogo  all'aria  atmosferica 
di  penetrare  e di  favorirne  la  vegetazio- 
ne. Diffatti  i viui  di  queste  bottiglie  ve- 
getanti si  riconoscono  più  deboli  di  quelli 
delle  altre.  — Più  grande  è il  danno  nei 
vini  spumeggianti,  i quali  nel  caso  in  di- 
scorso perdono  quella  capacità  che  li  f.i 
presso  alcuni  esclusivamente  pregevoli. 
Il  meglio  pertanto  è di  tenere  le  bottiglie 
coricate  ed  accatastate,  nella  quale  dispo- 
sizione si  ha  altresì  il  vantaggio  di  farne 
capire  in  determinato  spazio  molto  mag- 
gior numero  che  non  altrimenti.  In  que- 
sta pratica  i Francesi  possono  essere  presi 
a maestri. 

Azticolo  qoszto 

I 

Macchine  per  sturare  le  boltlgìie. 

Qualunque  stroroenlo  o meccanismo 
atto  a rimovere  ■ turaccioli  dalla  imboc- 
catura delle  bottiglie  si  qualifica  col  nome 
di  cavaturaecioìi.  I più  comuni  consi-  | 
stono  altri  in  un  grosso  filo  di  ncciaio  ri- 
piegato a s[àra  e cuUa  cstreruitù  inferiore  < 


acuta,  ed  altri  in  un  pezzo  di  vile  mor- 
dente di  ferro  che  termina  con  punta  pa- 
rimenti acuta  ; entrambi  sono  impiantati 
in  un  manubrietto  trasversale  che  serve 
al  loro  rivolgimento  onde  penetrino  nei 
turaccioli,  non  che  alla  applicazione  suc- 
cessiva della  potenza  di  estrazione.  Dopo 
motti  anni  di  uso  di  tali  stromenti  sem- 
plicissimi si  dovette  osservare  che  troppo 
facilmente  dal  loro  impiego  si  comunica- 
no virdenli  scosse  alle  bottiglie  su  di  cui 
si  opera,  le  quali  scosse  rìcadouo  a danno 
della  limpidità  del  vino,  [>er  poco  che  al 
disotto  di  esto  si  trovi  qualche  setlimcn- 
lo  o feccioso  o di  semplice  sostanza  colo- 
rante, abbandonata  e precipitala  anche  per 
solo  effetto  di  vecchiezza  del  vino  stesso. 
Derivò  pertanto  da  questo  fatto  l’ inven- 
zione di  un  cavatoracdoli  composto  , la 
quale  ebbe  culla  in  Inghilterra,  ricovero 
forse  il  più  prediletto  alla  meccanica. 
Presso  di  noi  questo  stromento  si  con- 
traddistingue col  nome  di  Cavaturaecioìi 
a macchina.  Il  suo  ritratto  sta  nella 
fig.  j,  A h ua  manubrio  di  legno  ad 
una  estremità  terminante,  convesso  con 
acuminalura  nel  centro  onde  servire  da 
martelletto  per  rompere  il  mastice  appli- 
cato alle  bottiglie,  e portante  dall'  altra 
uno  spazzolino  destinato  a ripulire  l'urlo 
delle  bottiglie  stesse  dal  mastice  pesto:  B 
è nna  vite  di  ferro,  a spira  triangolare 
fortemente  saliente,  e discendente  da  de- 
stra a sinistra,  che  entra  e si  nasconde  in 
C.  C è un  cilindretto  cavo  di  ottone,  in- 
ternamente  lavorato  a spira , siccome  a 
spira  rientrante  e discendente  da  sinistra 
a destra  è lavorato  esternamente  a fine 
di  entrare  e nascondersi  entro  D.  D è 
un  cilindro  cavo  alla  estremità  superiore 
interna  lavorato  a spira  saliente  onde  ri- 
cevere il  pezzo  C,  e liscio  per  tutto  il  ri- 
manente del  corpo,  pel  centro  del  quale 
passa  la  vite  mordente  E,  che  sporge  ol- 
tre di  esso,  e che  termina  in  punta  acuta. 
Si  noti  ebe  onde  questa  macchinetta  faccia 
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bene  le  sue  funitoDi  è necessaria  condi- 
zione che  il  passo  della  vita  E sia  egua- 
le a quello  della  vile  B. 

Per  usare  di  questo  caTatnraccioli 
composto  si  fanno  dapprima  entrare  B in 
Ce  C in  Z),lo  che  fa  che  la  vite  £ spor- 
ga al  maximum  fuori  di  D.  In  questo 
stato,  premessa  la  rottura  del  mastice  che 
copre  r imboccatura  della  bottiglia,  e ri- 
pulitone r orlo  collo  spazzolino,  si  appli- 
ca la  punta  della  vite  E al  centro  deltii- 
racdolo,  e dato  di  piglio  al  manubrio  si 
fa  che  le  rivoluzioni  della  vite  E pene- 
trino entro  il  turacciolo  stesso  ioGno  a 
condurre  I'  estremità  F del  maggiore  ci- 
lindro a Gssarsi  contro  l’ imboccatura  del- 
la bottiglia.  Trovato  così  il  punto  di  ap- 
poggio, si  continuano  sempre  sullo  stesso 
verso  le  rivoluzioni  del  manubrio  A , in 
forza  della  quale  continuazione,  per  il 
controverso  nel  quale  è tagliala  la  spira 
esterna  del  ciliudretto  C,  si  mette  esso  in 
movimento  di  uscita,  e quindi  seco  tra- 
scinando la  vite  E eleva  il  turacciolo  sen- 
za cagionare  alla  bottiglia-  la  più  piccola 
scossa. 

In  altro  mudo  si  possono  starare  le 
bottiglie,  senza  cioè  togliere  loro  di  bocca 
il  turacdolo.  Si  è osservato  che  grande 
avviene  il  disperdimento  gasoso  delle  bot- 
tiglie sotto  r azione  dello  strumento,  dal 
che  i vini  spumeggianti  vengono  in  parte 
a perdere  di  loro  vivezza.  Questa  osser- 
vazione ha  fatto  perciò  immaginare  un 
modo  per  estrarre  il  vino  da  una  botd- 
glia  mercè  l' introduzione  di  un  tubo  o 
cannello  pel  centro  del  turacdolo.  Il 
meccanismo  col  quale  si  opera  la  riferita 
estrazione  è rappresentato  dalla  _fig.  8, 
A B è un  tubo  d' argento  acuto  e buc- 
cherato  alla  estremità  A col  pezzo  imme- 
diatamente superiore  a vite  mordente:  la 
sua  estremità  B è fatta  a vite,  sulla 
quale  s' impianta  il  cilindro  cavo  di  otto- 
ne C in  cui  è applicato  a combacia- 
mento r altro  cilindro  pieno  H I,  Con 
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qnesto  tatto  che  rappresenta  una  specie 
di  cavaturacdoli  comune,  si  trafora  il  tu- 
racciolo poetando  in  bottiglia  tuttala  pun- 
ta A.  Ciò  fatto,  si  leva  il  cilindro  C D n 
ai  versa  il  vino  pel  tubo  A B^  entro  il 
quale  arriva  pei  pertugi  della  punta  A 

0 si  sugge  direttamente  da  esso  per  non 
permettere  che  si  disperda  atomo  gasoso 
od  altro  qualunque.  Se  occorre  di  richiu- 
dere la  bottiglia  non  si  ha  che  a riporre 
Il  sno  luogo  il  cilindro  C D riempiuto 
dall'  altro  H I.  Questa  macchinetta  po- 
trà forse  con  miglior  senno  dedicarsi  alla 
bibita  delle  acque  gasose. 

E qui  ripeteremo  dò  che  si  è detto 
più  sopra,  cioè  che  anche  questa  sempU- 
cissima  operazione  ha  i suoi  particolari 
precetU,  che  riduconsi  esseozialmeote  a 
due,  i quali  sono  diretti  ad  impedire  che 

1 depositi  che  per  avventura  possono  tro- 
varsi appiattati  al  loro  fondo,  si  elevino 
a danno  della  limpidità  del  vino  : il  pri- 
mo di  essi  precetti  consiste  nel  non  in- 
clinare mai  la  bottiglia  di  più  di  quello 
importar  possa  la  tranquilla  uscita  del 
vino  senza  gorgogliamento  ; il  secondo, 
che  nel  passare  la  bottiglia  da  uno  all'al- 
tro bicchiere  non  si  raddrizzi  se  non  per 
quel  tanto  che  occorre  a sospendere  il 
getto,  conservandola  nel  resto  possibil- 
mente inclinata.  A quesG  precetti  altri  se 
ne  potrebbero  aggiungere  dal  buon  gusto 
dei  bevitori  fra  quali  primeggiare  quello 
potrebbe  che  il  vino  non  si  versi  se  non 
nel  momento  preciso  di  ingollarlo  ; ma 
questi  appartengono  ad  una  provincia 
nella  quale  I’  opinione  ed  il  gusto  pre- 
valgono in  diritto. 

CAPO  DECIMO 

Dzixb  coaz  BicHusTB  DAI  vni. 

Quando  il  vino  è beo  fatto,  e che 
non  ha  perduto  durante  la  sua  dimora 
nel  tino  oltre  ciò  che  è impossibile  di 
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ritenervi,  poche  cure  bastano  per  assicura- 
re la  sua  cooserratione.  Il  tutto  si  riduce 
Del  tenere  le  botti  piene,  e nel  travasare 
una  o due  volte  i vini  per  separarli  dal 
deposito  che  si  forma  sempre  in  esse.  Lo 
solforazione  e la  miscella  delle  diverse 
qualità  dei  vini  non  sono  state  immagi- 
nate che  per  rimediare  si  vizii  risultanti 
dai  cattivi  processi  di  vinificazione  adope- 
rati ; ciò  non  ostante  tale  miscella,  quando 
è fatta  colle  precauzioni  e nelle  propor- 
zioni convenienti,  è un  polente  mezzo  di 
miglioramento. 

Tratteremo  successivamente  di  que- 
ste quattro  operazioni  dopo  di  aver  ri- 
prodotto alcuni  principii  dettati  da  he- 
noir  sulla  migliore  disposizione  da  darsi 
alle  celle  ed  alle  cantine.  II  sesto  para- 
grafo verrà  destinato  ad  indicare  alcuni 
mezzi  di  rimediare  a certe  alterazioni 
dei  vini,  che  non  pregiudicano  alla  turo 
essenza  ; poiché  quando  il  loro  principio 
essenziale,  1'  alcoule,  ha  subito  un  princi- 
pio di  decomposizione,  non  evvi  più  ri- 
medio, ma  solo  possono  usarsi  dei  palliativi 
il  cni  eB’etto  non  è mai  durevole. 

§.  I . Delle  celle  e delle  cantine. 

In  tutti  i vigneti  in  cui  lo  svinare 
ha  luogo  prima  della  fine  della  fermenta- 
zione, le  butti  ripiene  di  vino  non  vengo- 
no trasportate  immediatamente  nelle  can- 
tine; ma  si  lasciano  nella  cella,  che  è 
S[icsso  lo  stesso  locale  ore  trovansi  i tini, 
o,  ciò  che  é preferìbile,  forma  un  locale 
separato  dalla  tinaja.  Il  vino  compie  la 
sua  fermentazione  nelle  botti , il  cui  coc- 
chiume viene  lascialo  aperto  per  alcuni 
giorni.  In  seguilo  questo  buco  del  coc- 
chiume viene  .coperto  con  una  foglia 
di  vile  che  si  assicura  sulla  batte  cari- 
candola con  una  manata  di  terra.  Con 
questo  mezzo  il  gas  che  si  sviluppa  anco- 
ra può  cscire  senza  che  l’ aria  esterna 
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possa  penetrare  sino  al  vino.  Le  botti 
non  vengono  chiuse  ermeticamente  che 
quando  il  vino  è compiutamente  fatto,  e 
non  vengono  trasportate  nella  cantina  in 
molti  vigneti,  che  dopo  la  prima  mula 
che  si  eseguisce  ai  primi  geli.  Questa  è 
una  buona  pratica.  D'notuono,  le  canti- 
ne poco  profonde,  come  sono  d'ordina- 
rio, sono  più  calde  di  una  cella  ben  espo- 
sta. In  questa,  il  vino  nuovo  si  raOiredda 
più  celeremente,  quando  la  sua  fermenta- 
zione è compiuta';  ciò  che  contribuisce 
mollo  alla  sua  conservazione  : d'  altronde 
produrrebbe  grandi  inconvenienti  il  tras- 
portare in  una  cantina  che  contiene  dei 
vini  delle  raccolte  anteriori,  dei  vini  nuo- 
vi che,  quantunque  non  fermentino  più 
in  modo  sensìbile,  subiscono  ancora  un 
movimento  interno. 

Le  botti  non  sono  tanto  impermea- 
bili quanto  si  crede:  il  vino  che  curilen- 
gonu  è accessibile  alle  influenze  esterne: 
e,  quando  si  pone  del  vino  in  fermenta- 
zione a lato  di  un  vino  conipiulamente 
fatto,  questo  subisce  quasi  sempre  un 
movimento  che  non  è favorevole  nè  alla 
sua  qualità,  nè  alla  sua  conservazione. 

1 vini  leggeri  e delicati  non  ppssimo 
conservarsi  nelle  cantine  che  hanno  una 
temperatura  molto  variabile.  Se  la  canti- 
na è molto  umida,  i cerchi  delle  botti  si 
consumano  in  certi  tempi  con  una  som- 
ma rapidità  ; se  è troppo  oscura  si  mani- 
festano delle  vegetazioni  da  ogni  parte 
sui  cerchi , sulle  doghe  e sui  travi.  Se  la 
cantina  è troppo  asciutta,  e se  special- 
mente vi  sono  delle  correnti  d' aria,  le 
botti  si  essiccano,  si  diminuisce  il  vino,  e 
se  non  si  riempiono  spesso,  il  vino  si  al- 
tera; se  è troppo  vicina  alla  pubblica 
strada,  la  scussa  del  terreno  prodotta  dal 
passaggio  dei  carri,  innalza  la  parte  Li  più 
lieve  della  feccia,  ed  il  suo  miscuglio  col 
vino  lo  fa  spesso  inacidire;  in  fine,  se  la 
cantina  è in  comunicazione  con  un  ripo- 
stiglio di  legna,  o con  latrine,  o con  qiia- 
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lunque  i1«pos!to  di  suslanre  io  ittalo  eoo-  un  ruolu,  che  eoa  grave  danno  de)  li- 
tinuu  di  lermeDUzioae,  è iaipotsibile  di  quido  conlenente  nrebbe  immediataaiea- 
cunservare  il  vino  nelle  botti  senta  che  te  riempito  dall' aria  atmosferica.  E quin- 
ti alteri.  L'  alleratione  può  comunicarsi  di  ettenxiale  riempire  i vasi  con  vino, 
anche  aT vino  in  bottiglie,  quando  queste  mano  mano  che  occorre;  dappoiché  l'aria 
non  siano  perfettamente  otturate.  posta  al  contatto  del  vino  ti  'decompone, 

Sono,  lo  ripetiamo,  i vini  i più  deli-  e gli  cede  I'  ossigeno  rendendolo  acido, 
cati  che  esigono  le  migliori  cantine.  1 vini  La  più  piccola  negligenia,  dice  Lenoir, 
die  abbondano  di  alcoole,  o che  sono  nel  colmare  i vini  deboli,  gli  espone  ad 
sopraccaricali  di  sostante  estrattive,  si  alterasioni  cui  non  ti  può  rimediare;  in 
migliorano  culle  variatiuni  di  temperala-  quanto  a quelli  che  sono  molto  alcoolid, 
ra  ; ed  anti  quando  non  vi  venissero  e carichi  di  sostante  estrattive,  questa 
esposti,  non  potrebbero  beversi  che  dopo  negligenza  è loro  meno  funesta.  Essa  ac- 
liinghissimu  tempo  : bisogna  anche  che  i celerà  anche  il  momento  in  cui  possono 
vini  siano  ben  fatti  per  sopportare  impu-  beversi,  ciò  che,  in  certi  casi,  può  essere 
nemente  delle  variazioni  continue  di  tem-  considerato  come  un  vantaggio,  quantun- 
peratura.  Se  con  cattivi  processi  di  vini-  que  questa  maturanza  anticipata  indichi 
ficaziooe  il  vino  ha  contratto  nel  tino  un  sempre  nei  vini  che  la  snbiscono,  poca 
principio  di  alter.vzione,  non  vi  è che  la  disposizione  a conservarsi  a luogo  ioal- 
diosora  in  una  buona  cantina  che  possa  lerati. 

non  già  impedire  lo  svilappamcnto  di  Tale  operazione  di  riempiere  le 
questo  principio,  ma  rallentarne  i prò-  botti  sino  ad  un  certo  tempo  per  quindi 
gressi.  chiuderle  ermeticamente  sì  chiama  col- 

Bisogna  evitare  di  porre  nelle  can-  mare.  I migliori  trattatisti  francesi,  e Ze- 
line che  contengono  vino,  le  legne,  spe-  noir stesso  sovraccitato,si  limitano,  in  pro- 
dalmenle  se  sono  verdi,  i legumi  d' ogni  posilo  a questa  pratica,  di  raccomandme 
specie,  e specialmente  le  frutta.  Tulle  che  si  colmi  la  botte  ogni  settimana  nel 
queste  sostanze  fermeutando  più  o meno,  primo  mese,  ogni  quindici  giorni  nei  mesi 
secondo  la  loro  natura  e la  durata  del  successivi,  e tutti  i mesi  durante  il  resto 
loro  soggiorno  nella  cantina,  producono  dell’anno:  dopo  questo  termine  le  epoche 
delle  emanazioni  che  influiscono  sul  vi-  in  cui  si  devono  riempire  le  botti  posso- 
no. Per  lo  stesso  motivo  non  si  deve  fare  no  essere  più  o meno  lontane  secondo  le 
ammasso  di  letame  in  vicinanza  delle  can-  perdite  che  soflrono. 
line,  onde  le  sue  emanazioni  non  possa-  Pochi  però  seguono  tali  regole,  e 
no  penetrare  per  gli  spiragli  ; o,  ciò  che  pnr  troppo  la  massima  parte  si  acconten- 
è ancor  peggio,  onde  le  acque  che  que-  ta  di  aggiungervi  il  vino  due  o tre  volle, 
sti  animassi  contengono  sempre  io  ecces-  e poscia  di  chiudere  le  botti.  Ma  le  botti 
so,  non  Citrino  a traverso  dei  muri.  ' cosi  chiuse  evaporano,  e l’ aria  va  ad  oc- 
cupare il  posto  del  vino  evaporalo,  e 
§.  a.  Della  colmatura.  quello  che  vi  retta  corre  pericolo  di  gua- 

starsi. 

Sia  che  la  fermentazione  del  vino  si  Da  tempo  immemorabile  si  i cerca- 
compia  nelle  bolli,  sia  che  sia  stata  com-  to  in  Italia  di  soddisiare  ai  bisogni  della 
piota  nel  furo,  il  volume  del  vino  spe-  colmatura,  la  mercé  di  alcnni  strnmenti 
eialmente  nei  primi  mesi  io  forza  di  mol-  dì  vetro  detti  appunto  colmatori  dall'  af- 
te cause,  diminubee  e si  forma  nelle  botti  Celo  a cui  sono  destinati.  Tali  strumenti 
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tuoo  diSlerenli  noo  $olain«Dt«  p«r  la  for-' 
ma,  ma  altresì  per  il  loro  modo  di  azione 
tu  coi  SODO  costruiti.  - { 

Quelli  che  usava  certo  mons.  jtr~ 
cangioU  vescovo  di  Petda,  a cui  anzi 
veniva  sin  d' allora  attribuito  3 merito 
dell'invenziooe,  sono,  crediamo,  i più  an- 
tichi che  si  conoscano.  Essi  hanno  due 
colli,  uno  destinato  a stare  immerso  nel 
vino,  l'altro  a ricevere  il  vino  mano  ma- 
no che  scema.  Veduto  però  come  questi 
abbiano  l' ioconvenieole  d' introdurre  un 
vino  eh’ è molto  svaporato,  perchè  o non 
si  chiude  il  colmatore  o non  si  chiude 
ermeticamente  come  si  vorrebbe,  propo- 
sero di  hirli  all’  iututto  simili  ad  una  bot- 
tiglia di  vetro  bianco,  aperto  alle  due 
estremità,  una  delle  quali  si  adatta  al  coc- 
rliiume,  e l'altra  otturasi  con  un  turac- 
ciolo pure  della  sostanza  stessa  del  col- 
matore, cioè  di  vetro,  e smerigliato,  ad 
oggetto  di  poter  chiudere  meglio,  e non 
lasciar  evaporare  3 vino  contenuto  nei 
colmatore. 

Il  sig.  MannotM  f Giorn.  agrario 
Toteano  voi.  I e II,  pag.  3i8),  propose 
di  adattarvi  oo  vaso  ad  una  sola  apertu- 
ra, cosicché  riempiuto  che  sia,  lo  capo- 
volge, e fa  che  la  bocca  si  trovi  immersa 
nel  vino.  Il  sig.  f^’oltancoU  venne  pur 
egli  in  campo  (P".  Giorn.  agrario  Tose., 
voi.  II,  pag.  3i8),  e proponendo  il  col- 
matore a serpentino,  ossia  a due  colli, 
vorrebbe  che  il  collo  superiore  avesse 
r orlo  rivolto  alla  bocca,  perchè  in  tal 
caso,  invece  di  turarla  con  sovero  o con 
materie  resinose,  come  si  pratica,  si  ottu- 
rerebbe unicamente  con  una  vescica  vac- 
cina, la  quale,  come  si  sa  dalle  esperienze 
di  Soemmerring,  lascia  evaporare  l'acqua 
c non  lo  spirito  di  vino.  Impertanto  se 
questi  colmatori  a due  colli  sono  più  degli 
altri  facili  ad  impiegarsi,  egli  è pure  evi- 
dente che  r uso  della  vescica  riesce,  nel 
caso  io  discorso,  migliore  di  qualunque 
altro  mezzo  di  olturazionc,e  per  la  facilità 

Dii.  djdgric.,  34* 
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con  cui  la  si  applica,  e_per  quella  con  cui 
la  si  toglie  senza  disturbare,  o muovere 
r apparecchio. 

§.  3.  Del  travasare  il  vino. 

Si  travasa  il  vino  per.separarlo  dal- 
le fecce.  Il  signor  Cavoleau,  dopo  d'aver 
indicati  molti  vigneti  in  cui  non  si  usa  di 
travasare,  dice  : 

In  molti  di  questi  vigneti  si  ha 
la  persuasione  che  la  feccia  è un  princi- 
pio conservatore  dei  viui  deboli,  che  lo 
divengono  ancor  di  più  quando  ne  sono 
stati  separati  ; sembra  anche  che  nella 
ìlleurthe  e nelb  Marna  sìansi  fatte  delle 
esperienze  comparative,  i cui  risullamen- 
ti  confermerebbero  questa  opinione  ; noi 
siamo  però  persuasissimi  che  il  miglior 
partito  è quello  di  travasare. 

Il  troncare  una  questione  coll'  op- 
porre la  propria  opinione  e dei  rUuIto- 
menli  d' esperienze  , non  è il  miglior 
mezzo  di  persuadere  ; per  cui  la  questio- 
ne del  travasare  i vini  rimane  ancora  in- 
decisa. Vediamo  ora  se  sia  possibile  di 
risolverla , riportando  ciò  che  dice  II 
Lenoir. 

Alcune  esperienze  comparative  sem- 
brano essere  state  fatte  nella  Meurthe  e 
nella  Marna,  ed  i risultamenti  di  queste 
esperienze  hanno  confermalo  1'  opinione 
che  prevale  in  questi  vigneti  contro  il 
travasare  i vini  deboli.  Questa  opinione 
non  è dunque  destituita  afiatto  di  fon- 
damento. 

La  feccia  è composta  di  i3>re  vege- 
tali assai  divise,  di  molto  tarlrato  di  po- 
tassa, di  fermento  noo  decomposto,  sem- 
pre assai  abbondante  nelle  prime  fecce 
dei  vini  deboli,  come  lo  prova  la  pro- 
prietà che  esse  hanno  di  eccitare  la  fer- 
mentazione nei  mosti  zuccherini  cui  ven- 
gono aggiunte  ; Gnalmeotc  di  sostanze 
coloranti  ed  estrattive.  Fra  tutte  queste 
sostanze  non  ve  n'  è alcuna  che  possa 
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contrìbaire  alla  conaerirauane  del  vino  ; 
ma  ve  n'  è almeno  nna,  il  fermento  non 
decomposto,  la  cui  azione,  quando  è fa- 
vorita da  certe  circostanze,  tende  ad  al- 
terarlo. 

La  feccia  non  i dunque  un  prin- 
cipio conservatore  pà  vini  deboli,  in 
questo  senso  che  nessuna  dèlie  sue  parti 
coslituenli  può  esercitare  qualche  azione 
chimica  che  contribuisca  alla  conserva- 
zione dei  vini.  Ciò  non  ostante  essa  agi- 
sce meccanicamente  in  un  modo  che 
sembra  contribuir  molto  a questa  con- 
servazione. 

Si  è veduto  precedentemente  che 
il  vuoto  che  si  forma  nelle  botti,  e che 
costringe  a colmarle,  i maggiore  in  sul 
principio  che  verso  la  Gne  della  fermen- 
tazione, e che  diminuisce  progressiva- 
mente a misura  che  il  vino  invecchia. 
Questo  decremento  dell'eraporazione  ha 
per  causa  il  deposito  di  feccia  che  si 
forma  sulle  pareti  della  botte,  non  solo 
nella  parte  la  più  bassa,  ma  ben  anche 
lateralmente,  come  si  può  vedere  col  le- 
vare il  fondo  ad  una  botte  vuotata  di 
recente.  Questo  deposito  diminuisce  l'as- 
torbimento  del  legno  ostruendo  i suoi 
pori.  La  perdila  del  vino  deve  dunque 
esser  minore  quando  il  deposito  è già 
formato.  Se  allora  si  cara  il  vino  per 
metterlo  in  una  botte  beo  netta,  è evi- 
dente che  r assorbimento  del  legno,  e 
quindi  T evaporazione,  diverrebbero  più 
considerevoli.  Il  vino  perderà  di  più  ; e 
siccome  ha  poco  da  perdere,  cosi  b sua 
qualità  potrà  venire  sensibilmente  alte- 
rata. Si  dice  quindi  che  i vini  deboli  lo 
divengono  ancor  di  più  quando  si  sono 
separali  dulie  loro  fecce. 

Evvi  anche  un'  altra  causa  che  può 
contrihuire  a rendere  il  travasare  noci- 
vo ai  vini  deboli  ; cioè  la  ventilazione  :'es- 
Sendo  quasi  impossibile  travasare  del  vino 
senza  che  non  si  impregni  più  o mcn  ■ 
d'  uria  atmosferica,  il  coiil.itlo  dell'  aria 
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quindi,  che  non  è favorevole  ed  alcuna'' 
specie  di  vini,  è sempre  nocivo  ai  vini 
deboli,  sempre  più  disposti  a snbire  b 
fermentarione  acetica  di  qudli  che  con- 
tengono noa  forte  dose  dì  alcoole. 

Dietro  queste  considerazioni,  £e- 
noir  è dispostissimo  ad  ammettere  come 
fondata  1*  opinione  contraria  al  travasare 
i vini  deboli,  che  prevalgono  in  diversi 
dei  vigneti  del  nord.  Giù  non  ostan- 
te, siccome  è pure  persuasissimo  che  il 
vino  non  può  guadagnare,  ed  in  diverse 
circostanze  può  perdere  col  rimanere 
sulla  sua  feccia,  aggiunge  che  i vini  che 
si  devono  sottrarre  al  travasamento  lo 
sopporterebbero  benissimo,  se  non  aves- 
sero perduto  nel  tino  una  gran  parte  del 
principio  che  costituisce  la  loro  forza,  e 
che  ne  assicura  la  conservazione.  Que- 
sta perdila  potrebbe  d’ altronde  essere 
riparata  coll'  aggiunger,  come  si  è di  già 
consigliato,  dell'  alcoole  al  vino  qualche 
tempo  prima  di  cavarlo  dal  tino,  o men- 
tre compie  b sua  fermentazione  nelle 
bolG. 

Si  sono  immaginali  diversi  stru- 
menti per  facilitare  il  Iravasameoto , e 
nello  stesso  tempo  per  sottrarre  il  vino 
hI  contatto  dell'  aria  durante  questa  ope- 
razione ; quelli  che  producono  meglio 
questa  uIGmo  effetto,  sono  stali  inventa- 
li dal  signor  Julien,  e descritti  nel  suo 
Jtfanuel  du  Sommelier. 

Si  deve  scegliere,  per  fere  il  Irava- 
samento,  un  tempo  freddo.  In  diversi 
vigneti  si  travasa  per  la  prima  volta  alla 
Gne  di  dicembre  od  al  principio  di  gen- 
naio ; si  ripete  questa  operazione  in  mar- 
zo ed  in  settembre  ; io  tutti  gli  anni  suc- 
cessivi si  travasa  nna  o due  volle.  Del 
resto,  siccome  gli  usi  variano  molto  su 
questa  materia,  cosi  si  riferirà  quelli  dei 
principali  vigneti.  Nella  Costa  d’  Oro,  il 
primo  lravas.-imento  si  fa  nel  marzo,  che 
segue  la  raccolta  ; il  secondo  nel  settem- 
bre, c cosi  di  seguito  da  svi  io  sei  mesi. 
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Si  rìcuima  luUi  i me»  « ù chkrilìca  cut^itnfaM  p»'  la  terza  tuIu.  Dopo  il  primo 
r albume  d' uova  quando  il  rino  non  u aooo  non  zi  travata  che  uua  volta  aH'an- 
cbiarifica  Cicilmente  3i  fa  ipeuo  un  no.  Nei  Pirenei  Orientali  il  vioo  motca- 
primo  travaiamento  dopo  i primi  geli  ; to  zi  vende  rulla  feccia  quindici  o venti 
ai  chiarifica  immediatamente,  e ai  Iravaia  giorni  dopo  imbottato.  Si  travaza,  ze  do- 
ancora  in  marzo  ed  in  zettembre.  Nel  po  un  meze  o due  rimane  mvenduto  ; e 
Gard,  i vini  rozzi  vengono  mutati  una  ti  pratica  lo  ztezzo  cui  vini  bianchi, 
volta  all'anno.  I vini  bianchi  vengono  11  vino  rozzo  non  viene  mutato  che 
mutati  tre  volte  nei  primi  tei  meri.  I vi-  una  sola  volta  nel  meze  di  marzo  dopo 
pi  comuni  non  ai  mutano.  Nelb  Giron-  la  vendemmia  ; alcuni  proprietari  lo  mu- 
da, zi  mutano  e zi  chiari&cano  i vini  due  tano  una  zeconda  volta  nell'  anno  ap- 
volte  all’  anuo,  io  marzo  ed  in  zettem-  pretto.  Le  botti  non  vengono  mai  col- 
bre.  Nell'  Heraolt,  i vini  rozzi  non  ven-  mate  : ciò  che  zi  zpiega  per  la  cura  che 
gono  mutati  che  una  volta  all’  anno.  Nel-  ti  ha  di  conservarvi  il  tartaro  che  forma 
r lodre  e Loira  i vini  bianchi  rettaoo  uno  atrato  interno,  e si  oppone  all'  eva- 
aulla  feccia  sino  al  momento  della  ven-  porarione.  Questi  tini  tono  d' altronde 
dita.  Nel  Jura  zi  mutano  i vini  rozzi  nel  zi  alcooiici,  che  possono  perdere  molto 
mese  di  marzo  che  segue  la  raccolta,  ed  tenia  indebulirzi  zenzibilmente. 
una  seconda  volta  nell'  anno  zuccetzivo.  Nel  Baso  Reno  i vini  vengono  tra- 
I vini  bianchi  vengono  mutati  rino  a vazati  due  volte  nel  primo  anno,  in  mar- 
compiuta chiariGcaziooe.  Nella  Marna,  i to  ed  in  ottobre.  Si  dì  lo  zolfo  alle  bot- 
vini  banchi  vengono  mutati  la  prima  ti  che  ricevono  il  vino  al  primo  trava- 
volta  verso  il  Natale.  Si  sceglie  per  fare  so  : ti  travasa  in  seguito  una  volta  al- 
quest'  operazione  un  tempo  asciutto,  e l' anno,  e quando  il  vino  diviene  grasso, 
di  preferenza  un  tempo  di  gelo  : un  me-  Nel  Baso  Reno  il  vino  rozzo  viene  trava- 
te dopo  ri  motaou  ancora  e zi  chiarifica-  tato  due  volte  all'  anno.  Il  vioo  bianco 
no  ; ti  fa  loro  subire  una  terza  muta,  ed  lo  è tre  volle  nel  primo  anno,  e due  vul- 
una  seconda  chiarificazione  prima  di  por-  le  nell’  anno  successivo.  Nel  Rodano  ti 
li  in  bottiglie.  Altri  non  zi  chiarificano  travasa  due  volte  all'  anno.  Nella  Saooa 
che  una  volta  dopo  la  seconda  mula,  e e Loira  i vini  bianchi  vengono  travasati 
ti  pongono  subito  dopo  in  bottìglie.  due  volle,  chiarificati  una  sola  volta  pri- 
I vini  di  prima  qualità  vengono  zem- ma  d'  imbottigliarli.  I vini  rotti  zubi- 
pre  mutati  tre  volte,  e zi  chiarificano  tcono  due  travasi  nel  primo  anno,  ed 
due  volte.  un  solo  nell’  anno  apprezzo.  Nella  Jon- 

L'Enologia  Francese,  da  cui  si  esirag- na,  si  travasano  i vini  rossi  due  volle 
gono  queste  particolarità,  non  contiene  all'  anno,  in  marzo  ed  io  settembre.  Si 
cosa  alcuna  sulla  muta  dei  vini  rruti  della  chiarificano  coll’  albume  d'  uova  prima 
Marta.  Nella  Mota  zi  muta  per  la  pri-  di  porli  in  bottiglie.  I vini  bianchi  ven- 
ma  volta  alla  fine  di  febbraio,  ed  al  più  gono  posti  in  bottiglie  dopo  una  mula 
tardi  alla  fine  di  marzo.  La  seconda  mu-  ed  una  chiarificazione  con  colla  di  pesce, 
ta  ti  fi  immediatamente  prima  o dopo  Si  vede  che  le  epoche  più  general- 
la  fioritura  delle  viti  : quando  1'  uva  in-  mente  adottale  per  travasare  tono  i me- 
comioda  a maturare  ri  ttobilizce  nel  vino  ti  di  marzo  e di  settembre.  Io  no  solo 
una  fermentazione  insensibile  che  lo  reo-  dipartimento,  la  Mota,  ti  fa  il  secondo 
de  pesante  e torbido  ; qualche  volta  an-  travato  quando  la  vite  fiorisce,  vale  a 
che  divien  grasso  ; in  entrambi  i casi  si  dire  in  giugno.  Può  essere  che  l' altera- 


Digitized  by  Google 


7o8  VIN  VIN 

sicoe  partieul*re  ai  vini  di  questo  dipar-  tc,  è il  principio  dte  sviluppa  nd  mosto 
timento,  e che  subiscono  nd  momento  la  fermeutazione  alcoolica,  e nel  vino 
in  cui  l' uva  incomincia  a maturare,  deb-  fallo  la  fermentazione  acetica,  e quindi 
ba  essere  attribuita  alla  scelta  di  quest'e-  la  fermentatone  putrida.  Se  il  vino  che 
poca.  E certo  almeno  che  si  è ricono-  si  travasa  nella  botte  è impr^nato  d'os- 
sciuto  da  per  tolto  I'  utilità  di  non  fare  sigeno,  questo  gas,  la  cui  presenza  nel 
travasi  che  a temperatura  fredda  ed  a vino  è sempre  nociva,  viene  assorbito 
tempo  asciutto  ; sotto  questo  rapporto,  dall'  acido  solforoso. 
l’ epoca  del  mese  di  giugno  è malissimo  Se  il  vino  contiene  aneon  del  fer- 
scelb.  mento  non  decomposto,  1'  acido  tulfurur 

n travaso  di  settembre  poò  con  so  vi  toglie  P ossigeno  di  cui  ha  potuto 
vantaggio  vemr  differito  sino  ^la  Gne  saturarsi  durante  P operazione  del  tra- 
d' ottobre.  Se  non  se  ne  fa  che  un  solo,  vaso.  Questo  fermento,  così  privato  d'os- 
P epoca  la  più  conveniente  è dalla  Goe  sigeno,  perde  la  proprietà  di  eccitare  la 
di  dicembre  sino  -al  principio  di  marzo,  fermentazione  ; ed  è ciò  che  chiamasi 
Si  deve,  per  quanto  si  può,  scegUere  mutato. 

per  questa  operazione  il  giorno  in  cui  la  La  zolforazione  delle  botti  ò don- 
temperatura  ò a zero  o vicina  a zero,  que  un  potente  mezzo  di  conservazione 
Se  alla  scelta  di  un  giorno  di  tale  tem-  dei  vini  ; ma  ha  pure  un  inconveniente 
pelatura  si  congiungono  sempre  le  cure  che  ne  fa  abbandonare  P uso  in  molti 
necessarie  psc  diminuire  il  contattu  del  vigneti  ; e si  è quello  d' impregnare  i 
vino  coll'  aria  mentre  ù eseguisce  il  tra-  vini  di  un  odore  di  gas  solforoso,  che  è 
vaso,  e se  le  botti  in  cui  si  travasa  sono  molto  spiacevole  : ciò  non  ostante  questo 
spedalmente  destinate  a questo  uso,  è odore  alla  lunga  scompare  intieramente, 
verisimile  che  i vini  i più  deboli,  ma  non  di  modo  che,  bilanciando  i vantaggi  e gli 
alterati,  reggerebbero  benisùmo  al  tra-  inconvenienti,  si  deve  conchiudere  che 
vaso.  la  solforazione  è una  pratica  utile,  il  cui 

uso,  se  fosse  più  diffuso,  contribuirebbe 
§.  4-  Della  toìfuraùone.  molto  alla  conservazione  dei  vini  deboli 

, o di  quelli  che  hanno  un  principio  d'al- 
Zolfurare  una  botte  si  è il  bruciare  terazione  che  il  più  piccolo  contatto  del- 
nel  loro  interno  uno  o più  zolferini,  su-  P aria  può  Gir  sviluppare.  D' altronde  si 
steunti  nel  mezzo  della  botte  con  un  Glo  rende  meno  sensibile  un  tal  odore  me- 
d' ottone,  avendo  cura  di  estrarli  e di  scendo  allo  zolfo  delle  viole,  o dei  ^ri 
non  lasciarli  cadere  nella  botte  quando  di  vite.  La  zolforazione  scolora  legger- 
la combustione  dello  zolfo  è ultimata.  mente  i vini . Questo  può  essere  un 
Lo  zolfo  nell'  abbruciarsi  assorbe  inconveniente  per  quelli  che  hanno  poco 
P ouigeoo,  e forma  del  gas  acido  zolfo-  colore,  ma  è un  vantaggio  per  queiU  che 
roso,  che  ha  la  proprietà  di  assorbire  una  ne  sono  sopraccaricati, 
nuova  dose  d' ossigeno.  Si  è questa  prò-  Si  zolforaùo  i vini  anche  senza  tra- 
prietà  dello  zolfo  e dell'  acido  zolfuruso  rasarli  : a questo  oggetto  si  cava  un  poco 
che  produce  gli  effetti  della  zolforazione.  di  vino  quando  non  siavi  già  un  vuoto 
La  botte  in  cui  si  sono  abbruciati  uno  o sufGciente  nella  botte.  S' introduce  uno 
più  solferini,  secondo  la  sua  capaciti,  zolferino  pel  cocchiume,  e lo  si  fa  abt>ru- 
non  contien  più  ossigeno,  sostanza  che,  mare  alla  snperGcie  del  vino.  Quando  il 
come  si  è veduto  Del  paragrafo  preceden-  vuoto  è boi  riempiuto  di  vapori  zolfocosi 
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si  chiude  la  botte,  e si  for  girare  per  fari 
penelrare  il  gas  nel  vino;  in  seguito  si 
riempie  la  botte. 

Nei  vigneti  in  coi  si  ba  la  maggior 
cura  dei  vini,  come  nella  Gironda,  si  con* 
serva  sempre  da  un  anno  all'  altro  una 
certa  quantità  di  mosto,  di  coi  ti  previe- 
ne la  fermentazione  coll’impregnailu  for- 
temente di  acido  zolfuroso  ; questo  è 
quello  cbe  chiamasi  vino  muto.  Il  vino 
moto  serve  a far  sviluppare  nei  vini  fatti 
una  nuova  fermentazione,  sia  per  far 
combinare  intimamente  dei  miscugli , sia 
per  prevenire  certe  alterazioni,  o per  ar- 
restarne i progressi.  Ecco  come  si  pro- 
cede per  fare  i vini  muti.  Si  dà  lo  zolfo 
ad  ona  botte  vuota,  e la  si  riempie  ad  un 
quarto  o ad  un  quinto  di  mosto  recente- 
mente espresso;  si  chiude  la  botte,  e la  si 
agita  sino  a che  tutto  il  gas  siasi  combi- 
nato ; si  abbrucia  un  altro  zolferino,  si 
aggiunge  una  nuova  quantità  di  mosto, 
e si  fa  girare  di  nuovo  la  botte  ; si  conti- 
nua in  questo  modo  sino  a che  sia  intie- 
ramente piena.  Si  pone  il  cocchiume,  e 
lo  si  investe  di  un  mastice  composto  di 
sego  e di  mastice  ordinario  dei  vetraj  : 
questo  miscuglio  si  fa  a freddo.  La  botte 
viene  in  seguilo  posta  nella  cantina. 

Nel  vino  moto , il  fermento  viene 
disossigenato  colf  aci  do  solforoso;  ma  ba- 
sta impregnarlo  d'  aria,  o soltanto  met- 
terlo in  contatto  coll' aria,  perchè  ria- 
cquisti la  sua  proprietà  di  eccitare  la  fer- 
mentazione; laonde  quando  si  cara  una 
porzione  di  questa  vino,  siccome  è im- 
possibile d'impedire  che  l'aria  atmosferi- 
ca vi  s'  introduca,  così  è necessario,  per 
prevenire  la  fermentazione  che  non  tar- 
derebbe a svilupparsi  nella  botte,  di  ab- 
bruciarvi uno  zolferino  e di  agitarla. 

§.  5.  Del  mescolare  i vini. 

Il  mescolare  i vini  ha  in  generale 
per  iscopo  di  compensare  dei  difetti  o 


V I N 709 

delle  qualità  contrarie.  Laonde  si  mesco- 
lano dei  vini  neri  con  vini  troppo  poco 
colorati,  o con  vini  bianchi  ; dei  vini  l'g- 
gerì  e di  poca  durata  con  vini  che  hanno 
corpo,  i quali  assicurano  la  loro  conser- 
vazione; dei  vini  molti  alcoolici,  ma  gros- 
si e pastosi,  con  dei  vini  vivi  e leggeri, 
ec.  Questi  miscugli,  quando  sono  bene 
assortiti  e fatti  in  proporzioni  convenien- 
ti, producono  sempre  dei  vini  migliori 
di  nascano  di  quelli  che  hanno  sertito  a 
comporli.  Questi  vini  sono  tanto  salubri 
quanto  quelli  detti  naturali  della  stessa 
classe,  e spesso  sono  piò  piacevoli.  Ciò 
che  ha  maggiormente  contribuito  a pre- 
venire contro  i vini  mischiati,  si  è I'  uso 
che  è generale,  eccetto  cbe  nel  mezzo- 
giorno, di  consumarli  appena  formati.  Gli 
elementi  del  miscuglio  non  si  combinano 
immediatamente  ; e se  si  saggiano  allora  i 
vini,  è facile  di  riconoscervi  il  sapore 
particolare  ad  ogni  specie  di  vino  di  cui 
sono  composti.  La  combinazioni  intima 
degli  dementi,  che  confonde  tutti  i sa- 
pori in  un  solo,  non  si  opera  che  con 
molto  tempo  ; ora  la  maggior  parte  di 
quelli  che  attendono  a mescolare  i vini 
non  vogliono  o non  possono  aspettare. 

In  molte  città  del  mezzogiorno,  che 
esportano  alP  estero  molto  vino , si  è do- 
vuto, per  uniformarsi  ai  gusti  dei  consu- 
matori ( che  io  generale  esigono  dei  vini 
spiritosi  e molto  furti)  rinforzare  con  mi- 
scugli opportuni  quelli  che  il  clima,  la 
natura  dei  ceppi,  e specialmente  i cattivi 
processi  di  vinificazione  contribuiscono  a 
rendere  troppo  deboli  per  la  destinazio- 
ne che  vi  si  vuol  dare.  Questi  miscugli 
non  dovevano  essere  nè  conosciuti,  nè 
sospettati  neppure  dai  consnmatori.  Bi- 
sognava dunque  ritrovare  un  mezzo  di 
fame  scomparire  tutte  le  tracce.  Quello 
che  fu  immaginato  raggiunge  perfetta- 
mente lo  scopo.  Consiste  esso  nell' eccita- 
re une  nuova  fermentazione  nei  vini  me- 
scolati , oggiungeadovì  dd  vino  muto 
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(circa  a litri  per  ogni  barile  ili  aa8  litri). 
Questa  fenaeotaiioae  i tanto  più  viva  in 
quanto  ebe  i vini  alcooiici,  che  forman 
parte  d'  ordinario  del  mbeugUo,  conten- 
gono quasi  sempre  dello  cuccherò  non 
decomposto.  Si  è la  presenxa  dello  toc- 
cherò che  rende  questi  vini  scipiti  e pa- 
stosi. In  quanto  alle  prupurtioni  del  mi- 
scuglio , esse  Tariimo  necessariaoieote  se- 
condo la  natura  dei  vini.  Fermentando  in 
tal  mudo  i vini  si  combinano  cosi  intima- 
mente, che,  compinto  una  volta  il  lavoro 
della  fermeotaiiune,  è impossibile  distin- 
guerne i diversi  saporì. 

Il  miscuglio  rìescirebbe  ancora  più 
perfetto,  se,  in  luogo  di  farlo  barile  per 
barile,  se  ne  unissero  insieme  diversi  in 
una  sola  botte.  La  fecmenlatione  è sem- 
pre più  compiuta  io  una  grande  massa 
che  in  una  piccola:  procedendo  in  tal 
modo  ti  arrebbe  inoltre  il  vantaggio  di 
fare  dei  vini  perfettamente  identici;  men- 
tre, operando  separatamente  sopra  ogni 
barile,  accade  beo  di  rado,  qualunque 
siano  le  cure  che  ai  prendono  per  ritene- 
re tmapre  le  slewe  proponioni,  die  ti 
ottenga  la  stessa  qualità  di  vino. 

Nel  meuoginrno  si  adopera  per 
mischiare  i vini  di  Alicante  e di  Beoicar- 
lot  quelli  deU’Hermitage,  del  Rosiigliooe, 
di  Gaillac,  dipartimento  del  Taro,  ed  i 
vini  neri  e rogonut  del  dipartimento  del 
Lol.  Questi  ultimi  provengono  dal  mo- 
sto che  ti  è lètto  bollire  per  un  certo 
tempo  colle  pelliimle  prima  di  farlo  fer- 
mentare ; quando  tono  fatti,  vi  ti  aggiun- 
ge un  terso  del  loro  volume  di  rogome  ; 
liquore  com^msto  di  quattro  parti  di  mo- 
sto fatto  bollire  per  alcuni  minuti,  e di 
una  parte  di  Irois-tix.  Il  troU-tix  entra 
pure  io  natura  nella  maggior  parte  dei  mi- 
scugli. Si  i autoriuati  a metterne  sino  al  5 
per  o/o  con  franchigia  dei  diritti  di  contu- 
matione.  Finalmente  s'introducono  anche 
degli  aromi,  come  l'essenza  di  lamponi,  la 
radice  d'iride,  in  sostania  od  in  tintura, eo.l 
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I vini  troppo  colorati  si  dimezzano 
coi  vino  bianchi  nrìla  proporzione  neces- 
saria per  ridurli  al  grado  di  colore  che  si 
desidera.  Nel  nord,  e specùdmente  a Parigi, 
dove  si  fa  il  maggior  numero  di  miscugli, 
ti  adoperano  i vini  multo  carichi  di  colo- 
re di  Rouigliooe,  della  Batta  Linguadoca, 
del  Lot,  de  I'  AUiar,  del  Puy-de-Dome, 
del  Loir  e Cber,  del  Cber,  della  Luira, 
ed  i vini  bianchi  d' Inilre  e Loira,  del 
Manese  e Loira,  dell'  Aisoe,  della  Loira, 
de  Saiot-Bris,  donna,  ec. 

L'uso  di  questi  miso^li  non  è limi- 
tato alle  città,  ma  incomincia  a diSboder- 
si  nei  vigneti.  Si  rinforzano  i vini  troppo 
deboli,  o si  sostengono  quelli  (die,  avràdo 
raggiunto  il  maximtm  della  loro  bontà, 
non  tarderebbero  a degenerare,  aggiun- 
gendovi per  ogni  barile  da  i o a 1 1 litri 
di  vino  spiritoso.  Questa  aggiunta  viene 
fatta  per  semplice  miscuglio  ; la  combina- 
zione dei  due  vini  si  fa  col  tempo  ; non 
s' impiega  alcun  mezzo  per  accelerarla. 
Se  il  miscuglio  i troppo  colorato,  vi  t'in- 
Iroduce  una  <]aanlità  sulGcieote  di  vino 
bianco,  per  ridurlo  al  grado  di  colore  ri- 
chiesto dai  consumatori.  Questa  aggiunta 
di  vini  furti  ai  vini  ddioli  produce  i mi- 
gliori effetti,  ed  è più  economica  di  quel- 
lo dello  zucchero  e del  siroppo  di  fecola 
di  cui  fu  ciNuiglisto  r uso. 

Non  tatti  I vini  si  combinano  con 
eguale  facilità.  Te  ne  sono  di  quelli  che 
sembrano  resistere  ad  ugni  combinazione, 
ed  il  cui  miscuglio  lascia  sempre  scoprire  il 
sapor  particolare  dei  due  vini.  Quelli  che 
sono  aspri,  verdi  e po<»  spiritosi,  trovao- 
si  specialmente  in  questo  caso.  Il  meglio 
che  possa  farsi  per  mascherare  in  parte 
i difetti  di  questi  vini,  si  è di  aggiunger- 
vi abbastanza  d'  alcoole  per  assicurare  la 
loro  conservazione  : col  tempo  divengono 
sopportalrìlì.  Quando  ai  dimezzano  con 
' vini  dello  stesso  vigneto,  ma  di  natura  di- 
versa, o con  vini  di  vigneti  poco  lontani,  si 
può  operare  il  miscuglio  nel  momento  di 
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colmare  le  bolli.  I tìdì  nuovi  e che  tono  ; 
ancora  in  uno  alato  di  fermetaaione  m<dto 
reale,  quantunque  poco  apparente,  si 
combinano  con  facilità.  Se  il  miscuglio 
deve  farsi  con  Tini  procedenti  da  vigneti 
lontani,  il  modo  di  procedere  dev'  es.sere 
diverso  secondo  l' epoca  io  cui  si  riceve 
il  vino  destinato  pel  miscuglio.  Se  si  ri- 
ceve poco  tempo  dopo  la  vendemmb,  si 
può  procedere  per  semplice  miscuglio  ; 
il  tempo  necessario  perchè  il  vino  diven- 
ga potabile  basterà  per  operare  la  eom- 
bioaiione  dei  suoi  elementi.  Più  tardi,  e 

10  tutti  i casi,  quando  si  vuole  che  il 
vino  mischiato  possa  esser  messo  pron- 
tamente in  commercio,  bisogna  determi- 
nare nel  miscuglio  un  movimento  dì  fer- 
mentazione, aggiungendovi  uno  o due 
litri  di  vino  mulo  per  barile. 

Poco  tempo  addietro  non  si  faceva 
uso  dei  miscugli  che  per  migliorare  i vi- 
ni ; oggidì  si  eseguiscono  in  più  vigneti 
per  vini  di  lena  ed  anche  di  seconda 
qualità.  In  questo  caso  è neceusrk)  che 

11  vino  che  sì  aggiunge  sia  eccellente.  I 
vini  dell*  Hermìtage  di  terza,  quarta  e 
quinta  qualità  ; quelli  di  Tarel,  dì  Saìot- 
Gilles,  ed  alcuni  altri  del  dipartimento 
del  Gard,  e quasi  tutti  ì vini  rossi  dei 
Pirenei  Orientali,  corrispondono  alto  sco- 
po che  si  ha  di  mira.  I migliori  vini  bian- 
chi per  mischiare  con  vini  troppo  carichi 
di  Colore  sono  quelli  di  Saint-Bris , Inn- 
na,  quelli  di  Marna  e Loira,  e d’ Indre 
e Loira.  Le  proporzioni  dei  miscugli 
non  possono  essere  indicate:  esse  dipen- 
dono dallo  stato  del  vino  da  mischiarsi, 
stato  che  varia  non  solo  da  vigneto  a vi- 
gneto, ma  da  un  anno  all'altro  nellu  stes- 
so vigneto. 

I ' 

§.  6.  Dei  metti  di  rimediare  ad  alcune 
allerationi  dei  vini." 

Quando  nel  travasare  il  vino.  Bla 
come  l’olio,  si  dice  che  è divenuto  gras- 
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so.  Questa  malattia,  che  attacca  più  spes- 
so i vini  biaDchi  che  non  i vini  rossi , si 
dissipa  quasi  sempre  & sè  stessa  col  tem- 
po. Se  però  non  si  può  aspettare,  biso- 
gna cliiarìBcare  il  vino  ed  agitarb  bene  : 
se  questo  non  basta,  si  cara,  e si  chiarifi- 
ca una  seconda  volta,  aggiungendo  prima 
al  vino  un  mezzo  litro  d'alcuole.  Si  rime- 
dia ancora  al  grasso,  col  mettere  nelle 
botti  un’  oncia  di  cacciù  in  polvere,  che 
si  mescola  bene  col  liquido,  agitandolo 
con  un  bastone  fesso. 

Sembra  che  il  grasso  dei  vini  sia 
prodotto  dal  fermento  mm  decomposto, 
che  rimane  io  soinzione  nei  vino  ; poiché 
se  vi  si  aggiunge  dello  zucchero,  si  sta- 
bilisce una  fermentazione  che  fa  scompa- 
rire il  grasso.  La  feccia  bene  fresca,  ag- 
giunta ai  vini  grassi,  nella  proporzione 
di  un  venticinquesimo,  li  risana  celere- 
meote.  Non  si  deve  far  uso  di  questo 
mazzo  che  pei  vini  comuni,  che  potranno 
ancora  migliorarsi  se  la  feccia  che  si  ado- 
pera procede  da  un  vino  generoso.' 

Riguardo  ai  vini  scelti,  quanto  si 
può  far  di  meglio  si  è di  aspettare  che  il 
grasso  si  dissipi  da  sè  sleuo,  ciò  che  ac- 
cade, come  dicemmo,  quasi  sempre. 

Dei  vini  che  diventano  acidi. 

Questa  malattia  proviene  il  più  delle 
! volle  dalla  poca  cura  nel  riempire  le  botti, 
dai  difetti  di  vinificazione  o dalla  cattiva 
natura  delle  cantine;  siccome  è ricono- 
, sciato  che  i vini  poco  spiritosi  vi  sono  più 
soggetti  degli  altri,  si  potrebbe  prevenire 
lo  sviluppamento  nei  vini  di  questa  spe- 
cie, coll’  aggiungervi  tre  o quattro  litri  di 
alcoole  per  barile.  Quando  vien  fatto  d'ac- 
' corgersi  che  il  vino  incominda  a contrarre 
un  sapore  acido,  bisogna  travasarlo  in  una 
botte  in  cui  siasi  fatto  abbruciare  un  pez- 
zo di  tnlferino  lungo  un  pollice.  Si  chia- 
rifica nello  stesso  tempo  con  sei  albumi 
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d'uova  per  ogni  barila  delU  capaciti  di 
328  litri.  Se  non  ha  intieramente  per- 
duto il  Sapore  che  avera  contratto,  ti 
riliele  questa  operaiiooe  tei  giorni  dopo. 
Il  vino,  in  tal  mudo  risanato,  non  ti  con- 
terva;  per  cui  deve  estere  potto  subito  in 
coosumazioue. 

Dei  vini  che  divengono  amori. 

Il  mezzo  il  più  semplice  per  cor- 
reggere questi  vini  si  è di  mischiarli  con 
vini  più  giovani  o con  fecce  recenti.  Si 
può  ancora  curreggere  l' amarezza  dei 
vini  col  travasarli  in  una  butte  da  cui  tia 
stato  estratto  di  recente  del  buon  vino, 
ed  in  cui  siasi  abbruciato  a più  riprese 
un  mezzo  litro  d'  alcoole.  Si  può  anche 
tentare  di  sottoporlo  ad  una  nuova  fer- 
uenlozione,  aggiungendovi  una  sostanza 
zuccherina,  poiché  I'  odore  assai  disgu- 
stoso che  esalano  i vini  che  tendono  al- 
r amarezza,  sembra  indicare  che  questa 
malattia  sia  du>  uta  ad  una  decomposi- 
zione del  fermento. 

Dei  vini  che  hanno  vonlrallo  il  gusto 
di  sventato, 

I vini  non  contraggono  questo  gu- 
sto se  tion  quando  le  butti  sono  state  mal 
turate.  Se  il  gusto  è poco  deciso,  si  può 
farlo  scomparire  col  chiarificare  ì fini  e 
col  travasarli  dopo  quindici  giumi  di  ri- 
poso. Se  tale  gusto  è assai  forte,  bisogna 
mescolare  al  vino  da  i o a 1 a per  cento 
di  fecce  fresche,  far  girare  la  botte  una 
volta  al  giumo  per  un  mese,  ed  indi  ca- 
vare il  vino;  si  aggiunge  io  seguito  al 
vino  due  o tre  litri  di  spirito. 

Dei  vini  che  hanno  preso  il  gusto 
di  botte,  di  muffa,  ec. 

Quando  il  gusto  contratto  è forte, 
non  vi  è alcun  mezzo  di  farlo  scompari- 
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re  I si  può  sulo  tentare  di  mascherarlo. 
A queslu  scopo,  dopo  d’  avere  travasalo 
il  vino,  si  fa  arrostire  una  libbra  di  fru- 
mento come  il  cafliè,  ma  un  poco  men 
nero  ; si  racchiude  ancor  caldo  in  un  sac- 
co luogo  e stretto  , die  si  fa  penetrare 
nella  bolle  pel  cocchiume,  e che  si  tiene 
assicurato  con  una  cordicella.  Si  chiude 
la  botte,  e a4  ore  dopo  si  travasa  anco- 
ra il  vino  ili  una  botte  dove  siasi  posta 
della  feccia  fresca,  nella  proporzione  di 
un  ottavo  della  sua  capacità. 

Di  tutte  le  malattie  dei  vini,  non  vi 
è che  il  grasso  che  si  guarisca  senza  che 
si  riproduca,  sia  col  tempo,  sia  cui  mezzi 
indicati.  Tutte  le  altre  non  possono  che 
essere  palliate.  1 vini  che  le  soQrono , 
quando  si  giunge  a risanarli  , devono 
essere  consumati  subito  ; poiché  il  difetto 
non  tarda  a ricomparire,  ed  in  allora 
è senza  rimedio.  In  tulli  i casi  é assai 
preferibile  di  prevenire  le  alterazioni  che 
ili  dover  rimediarvi.  Si  giungerà  a tal  in- 
tento col  tenere  le  botti  sempre  piene  ; 
col  metterle  in  una  cantina  fresca  , nè 
troppo  asciutta,  nè  troppo  umida,  e te- 
nute io  uno  stalo  di  esalta  pulitezza  ; 
dando  della  forza  ai  vini  troppo  deboli, 
coll'  aggiungervi  alcuni  litri  di  un  vino 
spiritoso,  o d'  alcoole  ; mantenendoli  in 
una  limpidezza  compiuta,  con  travasa- 
mcnlo  e chiarificaziuoi  fatte  a proposito. 

Prima  di  terminare  questo  para- 
grafo aggiungeremo  qualche  parola  sulle 
sostanze  opportune  per  chiarificare  i vini. 
Per  mollo  tempo  non  si  è adoperato  a 
questo  uso  che  I'  albume  d' uova  pei  vini 
russi,  e la  colla  di  pesce  pei  vini  bianchi. 
Il  MgJiulien,  autore  della  Topografie  de 
lous  Ics  vignobles  connus,  ha  sostituito 
all'  albume  d'uovo  ed  alla  colla  di  pesce, 
delle  polveri  di  sua  composizione , che 
raggiungono  assai  meglio  lo  scopo  che  si 
ha  di  mira,  quello  cioè  di  ridurre  ì vini 
ad  una  limpidezza  perfetta  , sbarazzan- 
doli di  tutte  le  sostanze  in  sospensione 
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che  alteraou  il  turo  lapore,  e che  deter- 
minano le  allerazioDÌ  che  (oflrono.  Que- 
ste polveri  lonudi  facile  uso,  assai  difiù- 
se,  e multo  opportune. 

CAPO  UNDECIMO 
EsFaaiBìtZE  OS  farsi  fer  risolvebb  defi- 

KITIVAMEETE  DIVERSE  QCESTIOEl  d'  ERO- 
LOSia. 

La  questione  più  importante  del- 
l'enologia, quella  relatira  alla  fermenta- 
ziune  con  u senza  il  contatto  deir  aria,  è 
risulta  dal  senso  comune,  dall'  esperienze 
numerose  e dalla  teorica.  Ma  il  senso 
comune  è cosa  rara.  Gli  stessi  uomini 
già  persuasi  che  una  bottiglia  di  vino 
non  può  rimanere  sturata  per  34  ore 
senza  che  perda  qualche  cosa,  sono  an- 
cora convinti  che  un  tino  riempiuto  di 
uve  in  fermentazione,  la  cui  temperatura 
è più  elevata  di  quella  dell'atmosfera, 
non  perde  nulla  quando  rimane  aperto 
{>er  dieci,  quindici,  venti,  venticinque 
giorni,  un  mese,  sei  settimane,  e più. 

Nel  nord,  dure  si  previene  l'addi- 
ficaziune  sensibile  del  cappello,  rifollao- 
dolu  nel  lino  a più  riprese,  si  nega  che 
possa  acidificarsi  ; e,  quantunque  si  con- 
venga che  questa  follatura  del  cappello 
innalzi  celeremente  la  temperatura  del 
tino  di  molti  gradi,  si  nega  egualmente 
che  possa  risultarne  una  perdita  d'alcoole. 
Nel  mezzogiorno,  si  conviene  che,  quan- 
do la  fermentazione  si  prolunga  al  di  là 
di  dieci  a dodici  giorni,  si  sviluppano  si- 
multaneamente tre  fermentazioni  nel  cap- 
pello; la  sua  parte  immersa  subisce  la 
fermentazione  alcoolica,  il  suo  centro  su- 
bisce la  fermentazione  acetica,  mentre  il 
suo  strato  superiore  è divorato  dalla  fer- 
mentazione putrida  ; malgrado  questa 
confessione,  si  sostiene  ivi  che  il  tino 
aperto  non  perde  nulla  che  possa  com- 
J?ii.  <T.4gric.f  a 4* 
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peusare  la  pena  che  bisognerebbe  usare 
per  conservarlo,  chiudendo  il  tino. 

Le  esperienze  fatte  sino  ad  ora  non 
sono  di  natura  da  determinare  una  con- 
vinzione generale.  Essendo  la  maggior 
parte  state  prodotte  io  favore  dell'  appa- 
rato Gervais,  ottengono  si  poca  confi- 
denza, che  Lenoir  non  ha  osato  di  citar- 
ne una,  quantunque  ammetta,  almeno  io 
parte,  i risultamenti  che  hanno  constata- 
to. Le  altre  sono  poco  numerose  : esse 
sono  state  fatte  troppo  in  piccolo,  e non 
hanno  tutta  l' autenticità  che  sarebbe  ne- 
cessaria ; d'  altronde  tutte  le  descrizioni 
di  esperienze  enologiche  che  si  è potuto 
ritrovare  sono  incompiute  ; esse  lo  sono 
talmente  che  i risultamenti  i più  interes- 
santi che  se  ne  possono  ricavare  , non 
sono  spesso  quelli  che  i loro  autori  ave- 
vano io  vista,  e non  sono  sempre  stati  da 
loro  osservati. 

La  teorica  conferma  i risultamenti 
delle  esperienze,  ma  la  teorica  è un'  au- 
torità che  ha  ancora  [luca  forza,  poiché 
diversi  enologi  che  la  conoscono  negano 
1’  utilità  della  copertura  dei  tini.  Quando 
uomini  illuminati  si  contengono  io  tal 
modo,  non  deve  far  meravìglia  se  1'  abi- 
tudine persiste  nei  suoi  errori  ; laonde  si 
può  afiermare  che  i q/i  o almeno  di  tutte 
le  raccolte  dei  vigneti  di  Francia  subisco- 
no ancora  la  fermentazione  all'aria  li- 
bera. Questo  stato  di  cose,  si  contrario 
agli  interessi  dei  nostri  vigneti,  ed  alla 
qualità  dei  nostri  vini,  sussisterà  sino  a 
che  esperienze  moltiplicate  su  tutti  i pun- 
ti, intraprese  senza  altro  scopo  che  di 
v erificare  un  folto,  ed  eseguite  sopra  un 
piano  uniforme,  abbiano  dimostrato  ai  più 
ciechi  ciò  che  dov  rebbe  di  già  essere  evi- 
dente per  tolti. 

La  seconda  questione  interessa  più 
parlicularmeote  la  distillazione  ; e tende 
a conoscere  quale  sia  lo  proporzione  d'al- 
coole  che  è ritenuta  dai  viaacci.  Io  di- 
verse partì  anche  d'Italia  si  distillano  dei 
9» 
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tìdì  roMi  che  prodacono  sempre  delle  purtione  di  fermento  strettamente  neres- 
acqueviti  mediocri  ; sarebbero  assai  mi-  saria  per  decomporre  lo  zucchero  che 
gliori  se  si  torchiauero  le  ute,  e se  si  contiene. 

facesse  fermentare  il  mosto  entro  grandi  8.°  Verificare  l'influenza  delb  tem- 
redpienti.  Il  vino  sarebbe  allora  sbaraz-  paratura  e della  pressione  atmosferica  sui 
zato  dalle  sostanze  coloranti  ed  estratti-  fatti  anomali  che  hanno  luogo  durante  la 
ve,  la  cui  alterazione  col  fuoco  contribui-  fabbricazione  dei  vini  spumanti, 
sce  a render  cattivo  il  sapore  delle  acque-  9."  VeriGcare  lo  stato  dei  vini,  or- 
viti  che  si  ottengono.  dinariamente  zuccherati,  che  perdono  la 

Si  otterrebbe  anche  un  notabile  au-  spuma  deGnitivamente  : i prima  che 
mento  nella  quantità;  poiché  i vioacci  abbiano  acquistala  la  spuma  ; 3.°  mentre 
ritengono  una  notabile  quantità  d'acqua-  la  conservano  ; 3.°  dopo  che  I'  hanno 
vile  che  il  vino  non  perderebbe  più  col  perduta.  La  soluzione  di  queste  cinque 
metodo  proposto.  Si  è questa  proporzio-  qiiestioui,  e di  quella  relatira  ai  vini  JoUi, 
ne  d'  alcoole  ritenuta  dai  vinacci  che  si  spargerebbe  multa  luce  su  diversi  feno- 
tratla  di  veiiGcare.  meni  della  fermentazione. 

La  terza  questione  è relativa  aH'io-  io.°  Quattone.  Alcuni  vini  fatti 
fluenza  dell’  acqua  sola,  o deH'  acqua  e non  ritengono  essi  una  quantità  notabile 
del  fermento  aggiunto  ai  mosti  troppo  di  fermento  indecompusto,  e non  è all'e- 
caricbi  di  zucchero,  per  subire  una  fer-  sistenza  del  fermento  nel  vino  che  si  deve 
menlaziune  tanto  rapida  quanto  è desi-  riferire  la  maggior  parte  delle  alterazioni 
derubile  che  essa  sia.  La  soluzione  di  tale  che  esso  prova} 

questione  interessa  tanto  i vini  da  tavola.  Perchè  le  esperienze  da  farsi  pos- 
quanlo  i vini  di  distillazione.  sano  determinare  una  persuasione  gene- 

La  qnarta  è relativa  ai  vini  folli  o tale,  è quasi  indispensabile  che  siano  ri- 
vini  arrabbiati  che  si  fanno  io  alcuni  vi-  petute  in  diversi  vigneti  : bisogna  anche, 
gneti,  rinchiudendo  il  mosto  entro  botti  perchè  si  possa  paragonarne  i risulta- 
cerchiate  fortemente,  cui  non  si  lascia  menti,  che  siano  eseguite  sopra  un  (.ianu 
alcuna  apertura  : il  vino  si  forma  in  que-  comune  : si  è questa  ultima  omsidera- 
ste  botti  senza  sviluppamento  di  acido  zinne  che  ci  determina  a proporre  il 
carbonico.  Si  tratta  di  veriGcare  la  prò-  metodo  de  seguirsi  io  ogni  esperienza, 
porzione  d'  alcoole  contenuta  nel  vino  qnale  appunto  veniva  dettato  da  Lenoir, 
così  fatto,  e di  riconoscere,  se  è possibi-  Le  esperienze  che  si  propongono 
le , le  nuove  combinazioni  nelle  quali  sono  troppo  numerose  perchè  una  sola 
hanno  dovuto  entrare  gli  elementi  dell'a-  persona  l'eseguisca  tutte  ; d'altroude  ve 
ddo  carbonico.  ne  sono  di  quelle  che  non  possono  es- 

Le  questioni  5,  6,  7,  8,  9,  sono  sere  falle  facilmente  che  in  alcune  locali- 
relalive  ai  vini  spumanti.  tà  ; di  questo  numero  sono  quelle  che 

5. ”  VeriGcare  la  proporzione  di  fer-  risguardano  il  vino  spumante.  Quelle  che 
mento  che  si  separa  dal  mosto,  col  tipo-  hanno  per  iscopo  di  risolvere  i quesiti 

«.  su,  prima  d' imbottarlo.  n.°  1,  a,  3 e 4>  specialmente  i tre  pri- 

6. "  VeriGcare  la  proporzione  di  zac-  mi,  essendo  di  un  interesse  più  generale 

chero  che  una  data  quantità  di  questo  degli  altri,  verranno  certamente  inlra- 
fermeoto  può  decomporre.  prese  senza  contrasto,  e ripetute  in  un 

7. °  VeriGcare  se  il  mosto  non  ritie-  maggior  numero  di  vigneti  : da  per  lutto 
ne,  quando  viene  imbottato,  che  la  prò-  si  principierà  da  quelle  che  ofliuno  il 
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maggiore  iotereaae  locale  ; (ulte  potreb* 
bero  dunque  essere  eseguile  nel  decorso 
di  uno  stesso  anno,  e questo  complesso 
d' esperienze  diverse,  quantunque  con- 
correnti allo  stesso  scopo,  fatte  ad  nn 
tempo  SQ  diversi  punti,  e da  persone 
che  non  hanno  alcuna  relazione  tra  loro, 
non  lascerebbero  alcun  dubbio  sulla 
realtà  dei  risullamenli  generali  che  se  ne 
potrebbe  dedurre. 

La  raccolta  di  queste  esperienze 
sarebbe  l’opera  la  più  utile  per  I' eno- 
logia, e quella  che  contribuirebbe  di  più 
a farla  progredire  : offrirebbe  anche,  sot- 
to il  rapporto  della  persuuione  , ogni 
specie  di  vantaggio  sulle  pubblicazioni 
isolale  che  si  potrebbero  fare  ; d’  altron- 
de, affinchè  i risultamenti  d'  esperienze 
che  devono  necessariamente  differire 
per  le  quantità,  siano  facilmente  parago- 
nabili, è indispensabile  che  siano  riferite 
ad  una  scala  comune  : questo  esige  un 
lungo  lavoro  ed  anche  difficile  per  quel- 
li che  non  ne  hanno  l' abitudine. 

In  quanto  ai  modi  delle  esperienze, 
si  sono  proposti  quelli  che  si  credettero 
i più  atti  a dare  dei  risultamenti  positivi, 
e specialmente  tutti  quelli  che  si  pos- 
sono ottenere  ad  un  tempo.  E si  sono 
proposti  solo  perchè  era  desiderabile  che 
il  maggior  numero  delle  esperienze  fosse 
eseguilo  sopra  un  piano  uniforme  ; ma 
non  vi  è alcun  bisogno  di  attenersi  ri- 
gorosamente a questi  melodi,  e si  potrà 
farvi  tutti  i cangiamenti  che  si  credesse- 
ro opportuni.  Tutte  le  esperienze  fatte 
con  diligenza  e di  buona  fede  provano 
sempre  qualche  cosa.  L'  essenziale  nella 
maggior  parte  di  qnelle  che  sono  da  far- 
si ti  è di  ben  verificare  il  peto,  o,  ciò 
che  è più  comodo,  i volumi  e le  densità 
prima  e dopo  la  fermentazione. 


9.S 

Ql'bsito  punto 

Quale  è la  perdita  prodotta  dal  contatto 
deir  aria  in  un  tino  aperto  7 

Per  risolvere  tale  quesito  bisogna 
riempiere  colle  stesse  uve  due  tini , uuo 
del  quali  rimarrà  aperto  e l' altro  verrà 
chiuso.  E da  desiderarti,  ma  non  è però 
necessario,  che  i tini  abbiano  una  egual 
dimensione.  La  quantità  delle  uve  desti- 
nate per  ciascun  lino  dovrà  essere  pesata 
e pigiata  esattamente.  Il  tino  che  deve 
rimanere  aperto , dovrà  estere  ripieno 
sino  all'altezza  ordinaria.  Si  lascerà,  tra 
il  motto  ed  il  coperchio  del  tino  chiuso, 
uno  spazio  sufficiente  perchè  i vinacci 
nella  loro  maggiore  elevazione  non  pos- 
sano riempirlo  intieramente. 

Si  noterà  al  momento  della  riem- 
pitura : 

La  temperatura  dell'  aria  ; l' altezza 
del  barometro;  la  temperatura  del  mosto; 
la  densità  del  mosto  all'  areometro  di 
Beaumé,  o ad  un  gleucoenometro  di  cui 
s’indicherà  l' autore.  .Si  assicurerà  alla 
parete  interna  di  ugni  tino  un  tubo  di 
latta  di  1 8 linee  di  diametro,  e forato 
dalla  base  sino  all'  altezza  del  mezzo  del 
cappello.  Questo  tubo  s' innalzerà  sino  a 
qualche  pollice  al  di  sopra  dell'  orlo  del 
tino  aperto:  attraverserà  il  coperchio  del 
tino  chiuso,  col  quale  ilovrà  essere  luta- 
to esattamente  : si  chiuderà  con  un  tu- 
racciolo. U tubo  servirà  per  l' introdu- 
zione di  un  termometro  per  misurare  la 
temperatura  del  tino  a diverse  altezze. 
Sinché  dorerà  la  fermentazione  si  note- 
rà, giorno  per  giorno,  la  temperatura 
dell'  aria;  lo  stalo  del  barometro;  la  tem- 
peratura del  tino  a sei  pollici  dal  fondo, 
nel  mezzo,  ed  immediatamente  sotto  il 
cappello.  Si  noterà  egualmente  l’ anda- 
mento della  fermentazione,  che  può  mi- 
surarsi colla  diminuzione  della  densità  del 
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mosto,  colla  colorazione,  colla  vinosita. 
A questo  scopo  si  caverà  un  poco  di  li- 
quido dal  lino  per  un  furo  fatto  con  un 
trivello  e chiuso  con  un  cavicchio. 

Se  si  fanno  due  altre  aperture,  l'una 
sotto  il  cappello,  l'altra  a qualche  pollice 
dal  fondo,  sì  potrà  verificare  che  la  fer- 
mentazione progredisce  più  rapidamente 
nell'  alto  del  tino  che  nel  basso. 

La  svinatura  si  eseguirà  per  ogni 
tino,  quando  il  vino  sarà  riconosciuto 
fatto  dietro  le  abitudini  locali  ; e se  ne 
indicherà  1'  epoca.  Si  peserà  il  vino  cro- 
dello,  il  vino  di  torchio,  ed  i vinacci  tor- 
chiati. Si  potrà  anche  misurare  soltanto 
il  vino,  quando  se  ne  indichi  la  densità. 
S' indicheranno  pure  le  qualità  sensibili 
dei  due  vini,  cioè  : la  vinosità,  la  colora- 
zione ed  il  sapore. 

Quando  il  vino  avrà  compiuto  la 
sua  fermentazione  insensibile  nelle  botti, 
si  verificherà,  colla  distillazione  di  alcuni 
litri,  la  proporzione'  d'  acquavite  conte- 
nuta in  tutti  i vini  ; anche  in  quello  di 
torchio,  quando  non  sia  stato  intieramen- 
te mescolato  col  vino  crodello.  Non  è 
necessario  di  rettificare  f acquavite  otte- 
nuta, il  che  produce  sempre  delle  per- 
dite ; basta  indicarne  il  grado  con  un 
areometro  qualunque,  purché  se  ne  ìn- 
dichi r autore.  Gioverà  pure  di  verifica- 
re  la  proporzióne  dell’  acquavite  conte- 
nuta nei  vinacci  ; se  ne  riempirà,  all'esc!- 
re  dal  torchio,  un  piccolo  mastello,  che 
si  farà  chiudere,  sottoponendolo  alla  di- 
stillazione  al  più  presto  possìbile. 

Nella  descrizione  dell'  esperienza  , 
bisognerebbe  aggiungere  alle  particolarità 
precedenti,  le  dimensioni  dei  tini,  quelle 
della  cella,  il  numero  delie  sue  aperture, 
la  loro  esposizione  ; indicare  se  il  cap- 
pello dei  vinacci  è stato  follato,  e quante 
volte;  se  vi  erano  delle  correnti  d'aria 
al  di  sopra  dei  tini  ; e se  il  lume,  avvi- 
cinato al  cappello  del  tino  aperto,  si  estin- 
gueva sempre,  o se  la  sua  luce  non  face- 


V I N 

va  che  impallidirsi  ; in  una  parola,  riferi- 
re tutte  le  circostanze  osservate. 

Un’  esperienza  fatta  in  tal  modo, 
farebbe  conoKere  per  sè  stessa  : 

t.°  La  perdita  dovuta  all'  evapo- 
razione prodotta  dallo  sviluppamento  del- 
r addo  carbonico  nei  due  tini  ; 

а. °  La  perdila  dovuta  al  euntatto 
deir  aria  sul  tino  aperto  ; 

5.°  I vantaggi  o gl'  inconvenienti 
dd  tini  chiusi,  relativamente  alla  qualità 
del  vino  ; 

4. °  La  proporzione  dei  vinacd  tur- 
chiati  col  totale  della  vendemmia  ; 

5. '’  La  proporzione  dell'  alcuuie  ri- 
tenuto dai  vinacci  ; 

б. °  Il  rapporto  ignoto  sino  ad  ora 
tra  la  densità  del  mosto  e la  quanlilà 
d'  alcoule  formatosi  nel  vino. 

Confrontando  in  seguito  i risulta- 
menti  di  Jqueste  esperienze  con  quelli 
delle  esperienze  fatte  sullo  stesso  piano 
in  altre  località,  si  giungerebbe  a cono- 
scere, con  sufficiente  esattezza,  l' influen- 
za che  esercitano  sulla  fermentazione,  la 
temperatura  esterna,  la  pressione  del- 
l’ atmosfera,  la  temperatura  interna  dei 
tini,  le  correnti  d'  aria,  le  commozioni 
detlrìcbe,  ec. 

QoEsrro  secordo 

I 

Quale  è la  proponione  <T  alcooìe 
ritenuta  dai  vinacci  ? 

Nella  precedente  esperienza,  distil- 
lando i vinacci,  non  può  verificarsi  esat- 
tamente ciò  che  essi  tolgono  al  vino  ; 
poiché  i vinacci  perdono  mollo  nell'ope- 
razione della  torchiatura,  e la  distillazio- 
ne non  raccoglie  che  ciò  che  è rimasto. 
Per  verificare  con  esattezza  ciò  che  i 
vinacci  tolgono  al  vino,  bisogna  mettere 
a confronto  due  tini  chiusi,  uno  dei  qqa- 
li  sia  ripieno  di  uve  non  isgranate,  e 
r altro  di  mosto  senza  vinacci.  Sarebbe 
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utile  anche  ili  porre  a confrutilo,  coi  due 
lini  sopra  indicati,  un  terzo  ritenuto,  co- 
me al  solilo,  aperto.  In  questo  mo<io  si 
verificherebbe  ad  un  trailo  la  perdita  io 
alcoole  dovuta  all'  assorbimento  dei  vi- 
nacci,  e la  perdita  in  alcoole  ed  in  vino 
prodotta  dal  cuotatto  dell'  aria  sui  tini 
aperti. 

Supporremo  dunque  che  si  operi 
sopra  Ire  tini  ripieni  di  egual  peso  di  uve 
di  egual  natura.  Il  tino  n.°  it  conterrà 
1,000  cbilog.  di  uve.  Questo  lino  ri- 
marrà aperto.  Il  tino  n.°  3 , chiuso  , 
conterrà  i,ono  chilog.  di  uve.  Il  tino 
n.**  3,  egualmente  chiuso , riceverà  il 
mosto  prodotto  da  i,oou  chilog.  di  uve. 
Suppongoosi  eguali  pési  di  ove  per  fa- 
cilitare i calcoli  ; p.-àchè,  del  resto,  si 
possono  mettere  pesi  diversi  in  ogni  li- 
no ; I'  essenziale  si  è che  questi  pesi  sia- 
no ben  verificali.  Si  ottiene  in  seguito, 
col  calcolo,  il  risultamento  io  quintali 
od  in  ettolitri. 

Si  possono  adoperare,  per  tini  chiu- 
si, delle  grandi  botti,  chiudendole  dopo 
di  averle  riempiute,  ed  a cui  non  deve 
lasciarsi  altra  apertuoa  che  un  buco  di 
trivello  per  dare  escila  all'  acido  carboni- 
co. Se  non  si  avessero  botti  abbastanza 
grandi  per  contenere  1,000  eh.  di  uve, 
si  potrebbe,  senza  grave  inconveniente, 
ridurre  la  quantità  a 7 So  ed  anche  a 5oo 
chilog. 

In  quanto  al  tino  aperto,  giova  che 
sia  abbastanza  grande  pecchi  la  fermen- 
tazione non  vi  languisca,  perchè  ne  risul- 
terebbe una  perdila  maggiore  di  quella 
che  deve  essere.  Si  previene  su  queste 
circostanze,  perchè  non  desideriamo  di  far 
prevalere  la  esternata  opinione  contro  i 
tini  aperti,  accrescendone  gli  svantaggi. 
Essendo  il  tutto  disposto,!!  noterà  la  den- 
sità del  mosto,  e la  sua  temperatura  ; 
quella  dell'  aria,  e successivamente  tutte 
le  circostanze  della  fermentazione,  come 
nell'esperienza  n."  i. 


Quando  i vini  saranno  fatti,  si  ca- 
veranno : se  ne  verificherà  il  peso,  o,  ciò 
che  vai  meglio,  il  volume  e la  densità, 

1 vinacci  dovranno  essere  torchiati  sepa- 
ratamente. Si  verificherà  il  volume  e la 
densità  del  vino  di  torchio  ; questo  vino 
verrà  unito  ni  vini  spillati,  o posto  in  di- 
sparte i in  questo  caso  se  ne  distillerà  se- 
paratamente una  parte.  Finalmente,  si 
verificherà  colla  distillazione  la  propor- 
zione e la  qualità  dell'acquavite  contenu- 
ta nel  vino  di  ogni  tino. 

Questa  esperienza  di  confronto  fura 
conoscere  : 

I.”  Il  vantaggio  che  vi  sarebbe  nel 
sostituire  .alle  fermentazioni  a tino  aperto, 
coi  vinacci,  la  fermentazione  a tino  chiu- 
so con  o senza  vinacci  ; 

a.”  L'evaporazione  d'acquavite,  e 
la  diminuzione  nel  volume  del  vino,  pro- 
dotta dal  contatto  deH'aria  sid  tino  chiuso; 

3.°  La  proporzione  d' alcoole  tolto 
al  vino  dai  vinacci. 

Ecco  un  esempio  dei  calcoli  da  far- 
si per  determinare  t tre  punti  qui  indi- 
cati. 

Sono  stati  posti  in  ogni  tino  inno 
eh.  di  uve,  ed  il  mosto  procedente  da 
■ 000  chilogrammi. 

I .°  Si  supponga  che  il  tino  aperto 
n.°  I abbia  dato  in  vino,  compreso  quel- 
lo di  torchio,  638  litri;  il  deficit  3^3 
abbraccia  il  peso  dei  viuacci  torchiati,  il 
peso  dell'acido  carbonico  che  si  è svilup- 
pato, ed  il  peso  del  liquido  la  cui  evapo- 
razione è stata  determinata  dal  contatto 
dell’aria.  Dieci  litri  di  vino  di  questo  tino 
hanno  dato  colla  distillazione  a litri  i/io 
d’  acquavite,  a i g gradi  di  Cartier,  ciò 
che  fa  3 1 per  100  del  volume  del  vino, 
ed  in  peso  (1)  13  eh.  33 1 gramme  per 
quintale  di  uve. 

(1)  b' si'qunvite  a ig  gradi  di  Cartier, 
pesa  g35  graniiue  per  litro.  Si  riiluce  seo,- 
pre  r acquavite  a questo  titolo,  od  a quota 


r 
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a.”  Che  il  tino  n."  3,  chiuso  e con- 
tenente i vinacci,  ha  dato  io  vino,  com- 
preso quello  di  torchio,  6go  litri.  Il  de- 
ficit 5io  comprende  il  peso  dei  vinacci 
torchiati,  il  peso  dell'acido  carbonico  svi- 
luppalo, ed  il  peso  della  piccola  porzione 
di  liquido  trasportalo  dall'acido  carboni- 
co. Dieci  litri  di  vino  di  questo  lino  hao- 
no  prodotto,  colla  distillazione , 3 li- 
tri 5/io,  a 19  gradi  di  Cartier,  equi- 
valente a 35  per  100  del  volume  del 
vino,  ed  in  peso  a 16  eh.  i3g  gramme 
per  quintale  di  uva. 

3.“  Che  il  tino  n.®  5,  chiuso  e sen- 
za vinacci,  ha  dato  in  vino  690  litri.  Il 


VIN 

deficit  3 1 o comprende  il  peso  dei  vinac- 
ci torchiati  prima  della  fermentazione,  il 
peso  dell’  acido  carbonico  sviluppato,  ed 
il  peso  della  piccola  porzione  del  liquido 
trasportato  via  dall'acido  carbonico.  Dieci 
litri  di  vino  di  questo  tino  hanno  dato  5 
litri  d'  acquavite,  a 1 9 gradi  di  Cartier, 
equivalente  a 3o  per  100  del  volume 
del  vino,  ed  in  peso,  a 19  chilog.  355 
gramme  per  quintale  di  uva. 

Su  questi  dati,  si  procederà  come 
segue,  per  risol  rere  il  premesso  quesito. 

I .”  Quali  sono  i vantaggi  dei  tini 
chiusi  sopra  i tini  aperti  ? 


Il  tino  aperto  n.°  1 contenente  i vinacci,  ha  dato  in  tutto.  638  litri  di  vino 

Il  tino  cÙuso  n.°  3 contenente  i vinacci,  ha  dato . . . 690 


Diflerenza  a vantaggio  del  tino  chiuso 63  litri  di  vino. 

Il  vino  del  tino  aperto  ha  dato  in  acquavite,  a 19 
gradi  di  Cartier,  ai  per  100  del  volume  del  vino,  ciò  che 
per  638  litri,  fa i3i'.,88  acquavite. 

Il  vino  del  tino  chiuso  n.°  3 ha  dato  in  acquavite  3 5 
per  100  del  volume  del  vino,  ciò  che  fa  per  C90  litri.  . . 173  ,5o 

Differenza  in  acquavite  a vantaggio  del  fino  chioso  . . 4°  l'I”- 


Laonde  il  tino  chiuso,  contenente  i 
vinacci,  ha  dato  in  vino  63  litri  di  più, 
ed  il  vino  che  ha  prodotto  conteneva  4<> 
litri  Ca  centesimi  d'  acquavite  di  più  del 
tino  aperto.  Rimane  a confrontare  il  tino 
aperto  col  tino  chiuso  senza  vinacci,  n.°  3. 

La  dififerenza  nel  volume  dev'esse- 
re, come  superiormente,  di  6 a litri,  poi- 


ché la  presenza  dei  vinacci  nei  tino  chiu- 
so, n.°  3.  non  deve  cangiar  cosa  alcuna 
nel  volume  del  vino;  vi  toglie  deH'alcoo- 
le,  ma  vi  dà  dell'acqua  ed  altre  sostanze. 
Quando  il  torchio  è buono,  i vinacci 
torchiati  non  pesano  di  più,  e qualche 
volta  pesano  meno  dopo  la  fermentazio- 
ne che  non  prima. 


Il  vino  del  tino  aperto  ha  dato  in  acquavite,  a 19  gradi  di 
Cartier,  31  per  100  in  volume  di  vino,  ciò  che  per  638  litri  fa.  ■ i3i'',88 
Il  vino  del  tino  chiuso  n.°  3 ha  dato  in  acquaviti  3o  per  1 00 
del  volume  del  vino,  ciò  che  fa  per  690  litri 307 


Differenza  in  acquavite  a vantaggio  del  tino  chiuso  n.°  3 . . 78,  i a 


prora,  poiché  contiene  allora  la  mela  del  ferenza  rii  no  millesimo,  ff'.  il  vocabolo 
suo  volume  d'  alcoole  puro,  colla  sola  dif-  àccooMEvao.) 
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Laonde  il  lina  chiuso, senza  viuacci, 
n.°  3,  ha  dato  in  vino  6a  litri  di  più,  ed  il 
vino  prodotto  ha  dato  a d'acquavi- 
te, a 1 g gradi,  di  più  del  lino  aperto  n.°  i . 

a A quanto  ascende  l'evaporazio- 
ne d'acquavite  e la  diniioiizìoue  nel  vo- 
lume del  vino,  prodotto  dal  contatto  del- 
l’aria sol  tino  aperto? 

3.°  Quale  è la  ]>roporzione  di 
alcoole  tolta  al  vino  dai  vinacci  ? 


VIN  7,9 

Riunisco  queste  due  questioni  per- 
chè la  seconda  non  può  essere  sciolta  in- 
tieramente prima  della  terza;  incomincio 
dunque  da  quest'ultima. 

Non  vi  è altra  diSerenza  tra  i tini 
chiusi  D°  3 e 3 che  la  presenza  dei  vi- 
aacci nel  primo;  la  differenza  nella  quan- 
tità d'alcoole  contenuto  uel  vino  del  n.°  3 
e nel  vino  del  n.°  3 deve  dunque  essere 
riferita  ai  vinacci. 


Il  vino  del  tino  n.°  3 contiene  io  acquavite,  a ig  gradi  . . 307  litri 

11  vino  del  tino  n."  3 ne  contiene >7^,5 

Differenza  a vantaggio  del  tino  n.°  3 senza  vinacci.  . . . 34,5 


Dal  che  si  deve  conchiudere  che  i 
vinacci  tolgono  al  vino  del  tino  n.°  34  li- 
tri e 1/3  di  acquavite,  che  sono  stali 
rimpiazzati  dall'acqua  e da  altre  sostanze. 

1 34  litri  e i/a  equivalgono  al  5 


per  100  del  volume  del  vino.  L'  evapo- 
razione d'  acquavite  prodotta  dal  contat- 
to dell'aria  sul  tino  aperto  è ora  facile  a 
verificarsi. 


Il  vino  di  questo  tino  contiene  75'  , 13  d'acquavite  di  meno  del  tino  a.”  3. 

Su  questo  volume  ha  dovuto 
essere  levato  dai  vinacci,  che  hanno 
restituito  un  volume  eguale  d' acqua 
c d' altre  sostanze 3 1,4 

11  rimanente 44,*^^ 


ha  dovuto  essere  trasportato  via  per  eva-' 
purazione  prodotta  dal  contatto  dell'  aria. 

Ila  dovuto  evaporarsi  nello  stesso 
tempo  18  litri  d'acqua  che,  coi  44 
d'acquavite,  formano  i 6a  litri  di  de&cit 


verificaio  sul  tino  aperto,  paragonato  coi 
due  altri. 

Ricapitolando,  se  si  esprime  per  100 
ogni  prodotto  del  tino  chiuso  e senza  vi- 
nacci, n.°  3, 


i prodotti  degli  altri  tini  sono  : 
in  vino 

Tino  D.°  I,  aperto,  coi  vinacci gì 

Tino  n.°  3,  chiuso,  coi  vinacci ■ oo 

Tino  n.°  3,  chiuso,  senza  vinacci too 

, in  acijuavite  a 19 

Tino  n.°  I,  aperto,  coi  vinacci 55,71 

Tino  n.°  3,  chiuso,  cui  vinacci  . . . . 85,53 

Tino  n.°  3,  chiuso,  senza  vinacci loo 
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II  Una  n.°  i perde  dunque,  com- 
paralivameute  col  Una  n.”  3,  g per  lou 
sul  volume  del  vino;  e sul  vulume  del- 
r acquavite,  36,  ag/ioo  per  loo.  Que- 
st'ultima  perdita  nun  è valutabile  che 
quando  si  distilla.  Se  nun  si  distilla , non 
si  è perduto  in  vulume  che  il  g per  loo. 
Ma  il  vino  contiene  meno  acquavite  che 
se  fosse  stato  fermentato  io  tino  chiuso 
cui  vinaccì,  c multo  meno  che  se  fosse 
stato  fermentato  in  tino  chiuso  senza  vi- 
nacci. 

Confruòtatu  col  tino  o.°  a , il  Uno 
n.”  I perde  il  g per  loo  sul  volume  del 
vino,  e ig  Ga^iuo  per  loo  sul  volume 
dell’  acquavite.  Questo  determina  i van- 
taggi dei  Uni  chiusi. 

• La  proporzione  d'acquavite  a ig 
gradi  ritenuta  dai  vinacci,  eguaglia  5 per 
1 oo  del  volume  del  vino.  I vinacci  re- 
stituiscono al  vino  una  proporzione  egua- 
le <T  acqua  e di  altre  sostanze.  La  pro- 
porzione d'  acquavite  a i g gradi  che  è 
tolta  dal  tino  pel  contatto  dell'  aria,  è di 
"]  per  loo  del  vulume  del  vino.  L'eva- 
porazione dovuta  alla  stessa  causa  toglie 
nello  stesso  tempo  una  quanUtà  d'  acqua 
eguale  a a SCAoo  per  loo  del  volume 
del  vino;  la  perdita  totale  dovuta  a que- 
ste due  evaporazioni  eguaglia  g,  86/iuo 
per  zoo  del  volume  del  vino  che  rimane 
nel  lino,  o g per  suo  del  volume  primi- 
tivo (i). 

Questo  evade  i quesiti  rea. 

Per  dare  un  esempio  compiuto  dei 
processi  da  seguirsi  per  estrarre  i diversi 
risultamenti  che  esistono  sempre  implici- 

(0  L'acqusrile  a ig  gradi  contiene 
metà  del  suo  volume  di  alcoole  puro,  e più 
di  metà  del  suo  volume  d'  acqua,  ciò  che 
si  spiega  per  la  cuuiiseiuue  del  volume  che 
soffre  1*  alcoole  qusiido  si  mescola  colt'a- 
rqua.  Diclro  di  ciò,  ì vapori  che  a'  iunal- 
sano  dal  tino  nella  premessa  supposizione, 
se  ai  potesse  condensarli,  si  risolverebbero 
lu  acquavsic  a ti  gradi. 
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tamente  nella  descrizione  di  nna  u di  più 
esperienze  comparative, si  è dovuto  espri- 
mere per  numeri  dei  risultamenti  Cttizj. 
Sperìamu  che  si  varrà  bene  non  vedervi 
altro  che  un  mezzo  di  esporre  un  meto- 
do. Ciò  non  ostante  i numeri  qui  ado- 
perati n'in  sono  effatto  arhitrarii  : se  lu 
fossero, saremmo  giunti  necessariamente  a 
risultamenti  assurdi.  Questi  uunierì  espri- 
mono i rlsultameuti  che  si  suppone  do- 
versi otleoere  cou  uve  multo  cariche  di 
zucchero  dei  nostri  vigneti  del  mezzo- 
giorno, quando  si  eseguiscono  le  espe- 
rienze decisive  che  si  piupungunu  ; espe- 
rienze, i cu!  risultamenti  potrebbero  es- 
sere così  vantaggiosi  pei  nostri  grandi 
stabilimenti  di  distillazione,  che  si  lia 
motivo  di  meravigliarsi  che  non  siano  per 
anche  state  fatte. 

Quesito  teezo 

Tn/lttema  di-W  aggiunta  deìf  acqua  e del 
fermento  ai  mosti  mollo  iuccherati., 
destinali  a fare  dei  fini  di  distillaiUr- 
ne  e dei  vini  da  tavola. 

Incumiacieremo  dai  vini  di  distilla- 
zione. 

?iun  può  esservi  dubbio  sul  miglio- 
ramento di  qualità  che  si  otterrebbe  col 
torchiare  le  uve  ; ma  si  può  temere  che 
il  mustu,  separato  dai  vinacci,  non  fer- 
menti con  estrema  lentezza.  Questo  ti- 
more sembra  assai  fondato.  Per  verità 
la  lentezza  della  fermentazione  nei  tini 
chiusi  nun  potrebbe  più  alterare  la  qua- 
lità del  vino;  ciò  nun  ostante  siccome 
non  si  pulrchbe  far  seguire  che  una  sola 
fermentazione  in  ciascun  tino,  cosi  biso- 
gnerebbe aumcnlaioe  il  numero,  ciò  che 
è un  inconveniente.  D'  altronde  potreb- 
be accadere  che,  per  mancanza  di  una 
sufGciente  quantità  di  fermento,  alcuni 
vini  rimanessero  zuccherati,  ciò  che  sa- 
rebbe un  iucuuvemenle  aucor  più  grave. 
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Per  questi  iacao^èùeDli  vi  sono  due  rf^j 
medii  assai  seoflKci,  cbe  possono  essèraj 
adqpenti  sili  ’ O simultaneamente  j , ciò 
che  trarrebbe  meglio  : c si  è'  di  aggiun- 
ger* al  mosto  deli'  icqua  e del  fermentò 
L'espérìenza  da  farsi  è facilissima. 

Si  prttderaano  tre  botti. -- 
L'una  saVu  riempiuta  a 5/4  di  mo-'j 
sto  espresso  cui  torchio.  S>  boterà  il  pe- 
so del  ma^to  o il  suo  Tolume  e la  sua 
densità.  La  seconda  sàrù  riempila  a 5/4 
dello  stesso  mosto,' cnS  si  sarà  aggiunta 
abliasfania  acqua-per  ridurlo  alla  densità 
'-di  9 a IO  gradi  dell'areometro  di  litau- 
rne.  II  volume  del  mosto,  la  sua  densità 
prima  delP  aggiunga  dell'  acqua  il  volume 
deir  aCqna  aggiunta  e 'la  densità  del  mi- 
scuglio, dovranno  essere  nòtalè  diligente- 
mente. Si  riempirà  la- botte  a V4  deltol 
stesso  mosto  cdb  aggiunta  di  tant*  acquai 
quanto  nella' seconda,  e si  aggiungerà  per 
ugni  sei  boccali  di  liquido,  i/4  d'oncia  di 
lievito  in'pasta  precedentemeotè  stempe- 
mlo  nel  mosto,  0 T'equivalente  in  lievito 
liquido.  r 

Le  tre  botti  dovranno  essere  tarate,] 
e si  dovrà  lasciare  ùn  solo  bucò  di  tri- 
vello per  r escila  del  gas:  Si  osserverà 
randamento  della  fermentiiione  nelle  tre| 
bolli,  e.  si  terrà  nota  delle  osservazioni. 
Oiiaudoi  vini- sara'nno  fatti,  si  veriCeberà 
la  propordonn  d'acquavite  a 19  gradi 
che  contengano,  notando  il  grado  ed  H 
volume  di,  qde^t'  acqpavite,  otteoulacon 
lina  sola  distillazione  e non  rettificala.  Si 
confronteranno  in  seguilo  questi  prodot- 
ti tra  loro,  Violo  sqtto  il  ra{>porló  della 
quanfilà  che  sotto  quello  della  qualità. 
Sarà  utilo  di  fare  questo  confronto  anche 
coir  acquavite  procedente  da  una- stessa 
quantità, di'  vino  che  avrà  fermentato  in 
uu  tino  aperto  coi  vinacci. 

Il  proeeuo  da  seguirsi  per  T espe- 
rienze relative  ai  vini  4»  lavula,  differisce, 
dal  precedente  in  ispecie  perchè  il  mosto 
deve  fermentare  coi  viaacci  o con  una! 

Da.  tT^gric.y  34* 
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parte  di  essi.  Si  disporranno  tre  l)otti 
abbastama  grandi  per  conteneiii  *4  a 
$oo  chilog.  di  live;  più,  la  quaniS4'di 
acqua  che  dovrà  esservi  aggiunta.  ‘Si 
riempirà,  k prima  a 5/4  d>  nmi 
isgrantte. 

Si  riempirà  la  seconda  a 5/4  di  uve 
sgranate  per  metà,  cui  si  aggiungerà  la 
quantità  *d*  acqua  necessaria  per  ridnrrè 
la  densità  del  mosto  ad~  1 1 gradi  alTareo- 
metro  di  Beaamé.  Si  riempirà  la  terza 
a 5/4  <li  ove  sgranate  per  5/4,  e la  den- 
sità del  mosto  sarà  puip  ridotta-  ad  il 
gradi.  * Si  ag^angeranno  a questa  botte 
delle  schiume  di  vino  bianco,  che  servi- 
ranno- di  fermento. 

Queste  tre  botti  saranno  turate  do- 
po riempiate;  s'inclineranno,  e nón  si 
lasccrà  per  l' escila  dell'  acido  carbonico 
che  un  foro  di  trivello.  Si  noterà  il  volu- 
me e la  densità  del  mosto  postu  in  ogni 
botte,  ed  il  volume  dell'  acqua  aggionta. 
Una  piccola  porzione  di  ogni  vino  verrà 
distillata  ; si  confronterà  pure  la  loro  - 
qualità,' tanto  tra  essi  che  con  un  vino 
(erlnieatato  col  contatto  dell'aria. 

V ' QneOTo  QnszTo 

Quali  sono  1 processi  i più  sicuri  per 
fare  il  vino fyrsato  ? In  che  questo 
vino  ■ differisce  dai  vini  fatti  coi  pro- 
cessi ordinari  ? 1 

^i  fa  il  vino  fonato  'cól  mettere 
d'el  mosto  in  una,  botte  fortemente  cer- 
chiala, ed  a cui  non  si  lascia  alcuna  aper.- 
tura.  La  botte  noti  dev'  essere  riempita 
intièramente-;  se  lo-  fosse,  potrebbe  acca- 
dere che  scoppiasse,  qualunque  fosse  la 
sua  robustèr.ra.  \'i  sono  dèi  vigneti  in 
cui  questa  botte,  rinchiusa  iq  un  secqn- 
do  recipiente,  viene  iinniersu  in  un  tino 
ili  fermentazione.  Questa  maniera  di.  fare 
il  vino  è del  resto  .pochissimo  diffusa,  c 
si  È pvecisameute  (icr  questo  motivo  cito 
9‘ 
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sarebbe  mollo  ioleressaote  di  veriGcarc 
il'  fatto  ed  i ritultamenti. . 

Ecco  corno.  Lenoif  suppone  che  si 
potrebbe  procedere.  Si  dovrebbero  (are 
quattro  butti  conlcoenti  ciascuna  cin- 
quanta litri,  costrutte  con  furti  do^he, 
di  forma  allungata  per  diuriduira  la  gran- 
deasa  d^i  fondi,  e cerchiate  di  ferro.  La' 
prima  dovrebbe  essere  riempita  con  mo-^ 
sto  ottenuto  col  torchio.  La  bòtte  do- 
vrebbe essere  otturata,  Ibrando  il  coc- 
chiume co'n  un  trivello  per  dare  escita 
air  acido  carbonico.  Nella  seconda  si 
porrebbe  del  mosto  espresso  col  torchio, 
c tal  quale  .ne  esce.  Per  riempire  la  ter- 
za, si  dovrebbe  prendete  pure  del  mo- 
sto espresso  ..col  torchio  ; ma,  prima  di 
introdurlo  nella  botte,  si  dovrebbe  la- 
sciarlo in  riposo  in  una  tinozca  apterpi 
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sto  -eino?  Quand'  è ,che  si  potrà -porlo 
ìp  bottiglie  ? Lenoir  crede  che  sia  più 
prudente'  di  non  toccarlo  sino  al  gen- 
naio : di  approfittare  allora  di  uù  tempo 
dì  gelò  per  esaminare  il  suo  stato,  e di 
trattarlo  a norma  di  esso.  Se  i quasi 
fatto,  si  può  cavarlo  .e  metterlo  jn  can- 
tina, per  fiporlo  in  bottiglie  nell'  autun- 
no sucsessivo  : nel  caso,  còntrarìo  , si 
può  dilTerire  a cavarlo  sino  in  .a^rilé  od 
in  maggio.  ' ' ' ^ 

La  cosa  piò  facile' a verificarsi  si  è 
la  p^dita  che  i)  vino  ha  potuto  soffrire 
nella  bottej  e la  sua/qnalità  in  confronto 
coi  vini  della;  slesM  specie  iàttrcoi  pro- 
emi .ordinari-  si  potrà . pure  -distillarne 
alcuni  litri  per  riconoscere,  la  proporzio- 
d' acquavite  che  vi  è contenuta.  So 
il  vino  fatto  ha  una  grande  densità,  ri  po- 


sino a che  abbia  rigettato ‘ alla  superficie  urà  sospettare  che  contenga  ancora  dello 


quello  che'  chiamasi  la  sua  feccia,  quan- 
tunque sia  questa  in  gran  parte  fefmen 
to.  Finalmente  la  quar  ta  dovrebbe  esse- 
re ripiena  eoo  mosto  espresso,  col  tor- 
chio, che  si  farebbe  riscaldare  prima 
d''  imbottarlo  sino  a So  gradi  Rtaumur 
al  più.  Verso  il  4o  grado,  una  parte  del 
fermento  si  separa  e forma  alla  superficie 
una  schiuma,  che  si  leva  via.  La  densità 
del  mosto  durra  essere  verificata  per 
tutte  quattro  le  butti. 

Le  botti  devono  essere . pesate  vuo- 
te e piene.  Si  tiene  nota  <del  peso  e per 
prevenire  qualunque  errore  si  segna  sul 
fondu  (li  ciasruina.  Il  buco  del  cocchiu- 
me delle  botti. n.“  a,  3 e 4>  dev’essere 
piccolissimo.  Sarebbe  anche  più  sicuro 
il  non  i'arvene,  -ed  il  ricuipìere  la  botte 
per-una  delle  estremità  cui  in  seguito  si 
porrebbe  il  lurido..  Deve  i iquinere  in  ugni 
butte  un  vuoto  del  quinto  della  sua  ca- 
pacità. Il  peso  delle  butti  piene  (jssundo 
verificato,  sarà  facile  di  riconoscere, 
diverse  epoclie,  ciò  clic-  avranno  perduto 
per  tiuspiruiiuiie 

Quaudu  è che  si  potrà  cavare  que- 


zuceberu  non  decomposto  : se  ne  imìcu- 
rerà  Ci>ll'  aggiungere  un  poco  di  lievito 
di  birra  a ciò  che  rimarrà  nell'  alambic- 
co, dopo  la  distillaz'nrne.  Se  Questo  resi- 
duo fermenta,  questo  sarà  una  prova  che 
coDlierte  ancora  dello  zocchero. 

Ciò  che  rimane  t farri  per  ricono- 
scere le  dilfeTenze  - tra  ì principii  costi- 
tuenti del  vino  forzalo  e quelli  del  vino 
fatto  coi  processi  'ordinari,  esige  delle 
cognirioni  chimiche  assai  estese;  .Forlu- 
nalameste  la  inaggior  parte  deb  nostri 
farmacisti  posseggono  .oggidì  qaesle  co- 
gnizioni, e si  pn<y  sperare  'che  alcuni  di 
quelli  che  abìlanò  nei  poesi  ricchi  di  vi- 
gneti vorranno  per  l'interesse  della  scien- 
ze, e per  I' utilità  dei  loro  concìltadini, 
intraprendere  deUe  analisi  che  prbuiel- 
tuDu  interessanti  scoperte.  - r 
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■QiasiTo  gciìiTo  ' 

' ' t . 

/^erlfirare  ìa  ptnpnnìont -di  fermento 
che  si  separa  dal  mosto  qiianih  io 
si  tiene  in  riposo  per  un  certo  tempo 
prima  di  imbottai  lo. 

' Quani)o  "tono  prelejfo  di  lasciar 
rischiarare*  Il  mosto,  ló  >i  lascia  riposare 
prima  dì  versarlo  nelle- ho(tl,’tina  parte 
del^ fermento  sì  pceripila  ai  fondo,-  o 
s' innalza  all»  superfìcie  Iràsportando  se- 
co tnlU  ì corpf  stranieri  ch'e’erano  sospe- 
si nel  ^liquido.  Si  esàmina^  con  attenzione 
lo  strato  di  Schiuma  che  si  forma,  e 
s’ inspessisce  sempre  più''sino  ad  un  cer- 
to tèrmine  ; quan'Ho  questo  slrató  inco- 
mincia a screpolarsi,  od  è'sollevato  dalle 
bolle  dèli’  acicio  carbonico  che  ibcomin- 
cia  a svilupparsi^  si  derartlit  i)  mostd. 
Sarebbe  assai  préferibile  di  levar  via  al 
principio  la  schiuma,  è di  filtrare  il  mo- 
sto.a- traverso  una  ttoffa  di  cotone  ; lo  si 
otterrebbe  èn  tal  modo  perfettamente 
chiaro  ; ciò  che-  ndn  è inutile  quando  si 
vuole  avere*  del  vino'che  conservi  dellaj 
dolcezza  per  qualche  anno.  -Qualunque 
sia  la  maniera  con  coi  ti  opera,  trattasi 
di  verificare  la  proporzione  del  fermento 
separato  In  confronto"  del  peso  totale  del 
mosto."  k questo  fine  sì  terr^  nota  del 
volume  del  mosto.è  della  sua  densrtè  pri- 
ma e dopo  }a  separazione  del  fermento, 
dèlia  temperalnrp  del  mosto,  di  quella 
deir  aria  e della  durala  del  riposo. 

Le  schiume  gettate  alla  superficie 
del  mosto  safaiino  levate  via.com  una  pa- 
letta e poste  sopra  un  filtro  ditelb; 
dopo  la  t]ecantarione  del  mosto,  si  •get- 
terà tulio  stesso  "filtro  il  deposito  che 
potrà  rilnivnrsi  al  fondo  della  tinozza. 
Sgocciolato  bene  il  tutto,  si  dorrà  pesar- 
lo. Per  verificare  in  seguito  la  quantità 
d’  acqua  che  ritiene  questa  pasta,  se  ne 
peseranno  /(  once  che  ti  faranno  cssìc- 
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aere  stendendole  sopra  on  kftido  posto 
sopra  ima  cawcraola  contenente  dell'  a- 
cqua  che'  si  manterrà  bollente.'  La  pasta 
essiccata,  dovrà  essere  pesata  di  nuovo. 
Il  ferorento  'in  questo  stalo  si  conserva 
indefinitaiitcnte  in  vasi  ben  chiusi. 

Qcesito  sesto 

^ erificare  la  proporzione  dello  zucche- 
ro che  una  data  'quantità  di  fermen- 
to può  decomporre.  • 

, - SI  prenderà  un  quarto  d' oncia  di 
fermento  sgocciolato,  e non  essiccalo,  e 
si  stempererà  con  un  sirujipu  composto 
di  3 once  dì  zucchero  ordinario,  e di 
3/4  di  litro  d'  acqua.  Il  lutto  verrà  po- 
stò in  un  vaso  di  vetro  coperto  di  un 
foglio  di  pergatnena  con  • alcuni  fori  falli 
con  urt  ago’.  Quando  la  fermentazione 
sarà  ultimala,  si-  assaggerà  il  liquido  ; se 
il  sapbre  zuccherino  sti^sle  ancora , 
questa  sarà  una  prova 'òhe  la  quantità 
del  Carmeuto  era  troppo  limitata.  Se  al 
contrario  il  sapore  zuccherino  è scom- 
parso inneramente,  il  fermento  avrà  po- 
tuto Iroratsi  fh  eccesso.  Sarebbe  oppor- 
tuno, in  entràmbl  i casi,  di  ricominciare, 
cangiando  le  proporzioni  di  fermento, 
senza  variare  quelle  dell'  acqua  e dello 
zùcchero.  • . . ' 

QorjITO  SETTIMO 

Ferificart  se  il  mosto  preparato,  corde 
nel  n."  5,  non  ritiene,  quando  s' im- 
botta, che  la 'proporzione  délfermen- 
to  strettamente  necessaria  per  decom- 
porre lo  zucchera  eh»  contiene.' 

Per  risolvere  questo  tpiesito,  basta 
di  far  fermentare  a parte  alcuni  litri  di 
mosto,  a cui  "si  aggiungerà  per  ogni  litro 
uu' .oncia  dì  xucchera  greggio  o raffina- 
to. Il  vaso  in  cui  sì  eseguisce  questa  Icr- 
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meiitazixnc  ilcv'  essere  tenuto  in  un  lu- 
cule  lo  Olii  tempentura  sia  un  poco  ele- 
Tata.  Terminata  la  liernleotatione,  se  il 
vino  i/ancura  tucchcralo,  sarà  quasi  evi- 
dente che  il  mosto  non  aveva  conservato 
che  il  fermento  necessari^  ; se  il  vino -è 
secco,  sarà  indisio  che.  il  mosto  conte- 
neva del  fermento  in  eccesso.  Sarebbe 
utile  di  ripetere  questa  esperienza  sopea 
del  mosto  riscaldalo  a 5o  gradi  Reau- 
Mur,  e filtrato  in  seguito.  Fabbroni  pre- 
teude  che,  in  questo  easo,  il  mósto  non 
fermenti  più  : Fabbroni  si  è ingandatu, 
dice  Lfnoir,  perchè  non  ha  aspettato 
per  un  tempo  sniGciente. 

Qossrro  orrsvo 

a-  • 

F trìficare  V iitfiuema  della  fengreralu- 
ra  e della  pressione  alnios/erica  sui 
JaUi  anomali  che  hanno  luogo  duroni 
te  la  Jabbrscatione  dei  vini  spmhanth 

Quesito  aoao  ’ .v  . 

" ' - I , 

F trìficare  lo  stalo  dei  vini  ordinaria- 
mente %uccherati  che  perdono  là  spu- 
ma per  sempre:  i .“  prima  che-  abbia- 
no preso  Ift  spuma  ; 3.°  mentre  la 
conservano  ; 3.”  dopo  che  t hanno 
perduta. 

La  sohitione  di  questi  quesiti  esige 
delle  cognizioni  estese  di  fisica  e'di  chi- 
mica, l' abitudine  di  fare  Selle  esperien- 
ze, ed  un  eccellente  spirito  /di  osserva- 
zione ; non  si  può  quindi  insegnare 
cosa  alcuna  a chi  pos<ede  queste  qualità. 
Si  è cercato  solo  di  eccitare  la  loro  cu- 
riosità esponendo  tutti  i fatti  nel  capo 
che  tratta  dei  vini  spumanti. 


. Quesito  decimo  / 

!fou  è air  esislema  del  fermento  nel 
vino  che  bisogna  attribuire  la  mag- 
gior parte  delle  aUerationf  che  soffre. 

Questo  quesito  importanfissimo , 
specialmente  pei  nostri  vigneti  del  . nord, 
dove  il  fermento  è sempre  in  eccesso  nel 
mosto,  può  essere  risolto  in  ' due  ma- 
niere. , . ■ ' 

i.°  Si  farà  riscaldare  a bagno-maria 
uno  o due  litri  dr  vino  sino  a 5o  gradi 
Reatimur  •,  ti  filtr^à  eolia,  carta 'grìgia, 
o con,  un.  .percello  compatto,  e ciò  che 
resterà  sul  filtro  dorrà  essere  aggiunto 
ad.  un  poco  di  siroppo  composto  (ii  9/1  o 
d’  acqua/  ed  i^i  o di  zucchero.  ^ se  la 
fermentazione  si.sviluppa  ' in  qnes|o  mi- 
scuglio, sarà  una  .prova  che  il  vino  con- 
teneva del  fermento  attivo. 

• . . 3.”  .Si  porrà  in  un  vaso  contenen- 
te uno  u due  litri  di.  vino,  una  o.due 
once  di  zùcchero,  e si  terrà  il  vaso  in 
no  'luogo  la  <^i  tempefatora  sia  almeno 
a 13  gradi.  Se  .la  fermentazipne  «i  svi- 
luppa nel  vino,  sarà  certo . dbe  contiene' 
del  fermento.  ' . - 1 

Si  è specialmente  sui  vini  soggetti 
a prendere  il  grasso,  o i;he  sofirono  al- 
tre alterazioni  ne^  priipo  o nel  sccooilu 
anno,  che  conviene  fare  queste  espe- 
rienze. , 

L'  esistenza  del  fermento  nel  vino 
essendo  ben  verificata,  rìmarrebbctancu- 
ra  a ricercarsi  se  non  vi  fosse  qualclie 
mezzo  di  precipitare  questo  fermento,  o 
di  neutralizzarne  I'  azione  ; ma  queste 
ricerche  non,  possono  essere  ìbtraprese 
con  isperanza  di  buon  , successo  che  da 
un  chimico. 

. VINO,  f^boy.)  . 

Si  usa  io  zooiatria  tanto  interna- 
menif  che  esternamente  come  stimolante. 
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VINO  OPPIATO.  (Zooj.) 

• Sì  dà  il  vico  unito  all’  oppiò  non 
di  rado  agli  animali,’ come  argomento  uti- 
liiiimo  nelle  malattìe  di  debolezia,  mas^i- 
nte  nella  pernicioia. 

VINOSO  (juaTELLo).  F".  Liiann. 

VIOLA  5 Fiala. 

^ .Che  cosa  sia.  r 

• ' .Genere  di  piante  della  pentandria 
monogyniq  e d'  una  famiglia,  iodetermi 
nata,  che  si  coltivano  frequentemente  nei 
giardini  per  l'eccellente  odóre  e la  bel- 
leita  dei  colori  dei  loro  fiori.  , 

•.,  Caratteri  generici.  ^ 

Calice  roonufillo,  fesso  da  una  par- 
te sotto  il  pelalo.soptriore,  in  cinque 
fngKoIine  promulgate  aliti  ^ liase  ; pelali 
binque  ineguali,  1'  impari  superiore,  cor- 
niculalo  alla  base  stami  dnqiie  od  ante- 
re rionite,  ntembranose  alla  summilàf  a 
filamenti  'distinti,  due  dei  quali  s' insi- 
nuano nella  loro  base  nello  sperone  del 
petilo  superiore;  stilo  uno^sfimma  uno 
appuntato  od  in  btcchieré  ; casèlla  trian- 
golare, ad  una^luggia  polisperma,  a, tre 
valve  seminifere  nei  mezzo  : embrione 
sottile  *e  diritto,  quasi  alinarìco  iq 
perisperma  carnoso.  , , ‘ '■ 

Eniuneriitione  delle  jspeqie. 

Contiene  più  di  cinquanta  specie, 
quattro  o cinque  daUe  quali  sono  comuv 
nissime.  nelle  campagne-  '■ 

V.  A noni  GQANDI  ; F.  gran- 
dijlora. 

Caratteri' specifici.  • 

Cauli  alti  tre  pollici,  triangolari,  sem- 
plici ; ovali,  bislunghe,  appuntale, 

crenate  ; Jiori  grandi  ; i due  petali  su- 
periori di  Un  violettu  carico,  ^i  altri  tre 
gialli,  con  una  macchia  violetta  tiella  laro 
estremità.;  sperone  cortissimo. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne  , originarij)  , della 
Francia  e dell'  Inghilterra,  e fiorente  in 
maggio  e settembre.  ■ . . 
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V.  A TRE  COLORI  ; F.  tricolor. 
Lino.  — Volg..,£/-òo  Mia  TrlnÌt4 , 
Jdcca,Scrichi,  Suocero  e Nuora,  Pensée 
dei  Francesi. 

Caratteri  specifici. 

Caule  triangolare,  diffuso  ; foglie 
bislunghe,  incise  ; stipula  pennatofesse  ; 
fiori  gialli  e violetti.  • 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  indigena  nei  campi, 
e fiorente  in  maggio  e settembre., 

F arietd. 

Viola  a trò  colóri  coltivata  nei  giardini. 

» a fiori  intieramente  gialli.e  screziati. 
» a fiori  assolutamente  senza  odore. 

V.  CANINA  i 'F:  canina,  Linn.  — 
F-  salvatica. 

' Caratteri  specifici 
Cauli  alti  5 a 4 pollici,  sovente  cor- 
cati ; foglie  cuoriformi,  bislunghe,  cre- 
pate, glabre  \ fiori  azzurri;  peditncóli più 
lunghi  delle  foglie. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  fiorente  in  aprie. 
V..  ISPIDA  ; F.  hispida,  Lam.  — 
F.  rothomaegensis,  Hort.  P.  An.  — F- 
pilota,  Ilort.  ang|.  ? 

CaralteH  specifici. 

""Cauli  ramosi,  diffusi,  irli  di  peli , 
di  5 a 4 pollici-  ; foglie  ovali,  crenate, 
piccole,  pelose  fiori  grandi,  ascellari,pe- 
duncoIa(i,  aSzurmgnoli. 

Dimora. 

Pianta-  originarla  dei  contorni  di 
Rouen. 

V.  ODOROSA  ; F.  odorata.  Lino. 
Volg.  Fiola  mauro.  Mammola,  F\o- 
lacea.  Fioletta,  Fiola  mammola. 
Caratteri  speclfic'i. 

Getti  serpeggianti  ifoglié  cnorifor- 
mi,  dentate,  portate  da  lunghi  peziuli  ; 
fiori  di  un  azzurro  caripQ. 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  perenne,  fiorente  io  marzo 
ed  aprile.  • 
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' . F'arielà. 

>.*  a fiori  bianchi, 
a.*  a rioppj  fiori  violetti. 

5. V a fiori  precòci. 

Questa  varietà  ; trovasi  per  quasi 
tutto  il  tctnpo  lieir  anno  in  fiore.  Si  po- 
trebbe chiauiàrla  f'.  semper^fioreruf 
CoUwaz,ione.  '' 

Tutte  le  altre  viole  tono  di  piena 
terra,  e non  esigono  coltivazione  parti- 
cplare.  Amadó  le  situazioni  alquanto  om- 
breggiate. Nondimeno  la  viola  di  tre  co- 
lori viene  pure-nei  terreni  secchi.  I suoi 
fiori  sono  • molto  pii  belli,  così  pure 
quelli  della  ^ a grandi Jiori^  allorchc 
unitamente  ad  una  buona  terra  trovano 
un  poco  d’  ombra.  Sì  moltiplicano  ordi- 
nariamente da  sé  o per  mezzo  delle  se 
menze,  o per  mezzo  dei  rampolli  o dila 
laudo  i loro  cespugli.  In  questi  due  ul- 
timi casi  sì  separano  ' nell'  autunno  pcrj 
piantarle  a dimora  , inoaffiandule  «e  la 
stagione  corre  secca.  / 

• _ Usi. 

' È nolo  P ador  grato  e soave  _del- 
I'  ultima  specie.  La  sua  vtirìetà  a fiori 
doppi  è molto  più  bella  ed  odorosa  enco- 
ra.  I fiori,  si  adoperano  in  tnedìcina  come 
rinfrescanti  e becchici;  le. foglie  conp: 
emollienti  e ribassanti,  le  semenze  come 
diiirelìcbe,  emetiche,  idragoghe.  Passi  coi 
fiori  uno  seìfóppo  molto  usìtato.  Le  viole 
di  tre  colori  abbelliscono  mollo  i piccol' 
giardini  ; ve^gonai  anche  volentieri  sparse 
nei  giardini  maggiori.  L' ipecacuana  bian- 
ca dioesi  ahe  si  cavi  dajla  ridice  ' di  una 
specie  di  viola. 

VIOLAC10CCO;CbeiVan<Auf.(Gior.) 
Che  cosa  sia,  e ctastjficayone. 
Genere  dì  piante  ebd  assai  spesso 
portano  fiori  doppi  in  cui  si  riuniscono 
le  varie  tìnte  del  color  dell*  oro  : appar- 
tiene alla  classe  XV  f tetradynamia ) , 
ordine  II  f siliguosa)  del  sistema  di 
fànneo,  ed  alla  famiglia  delle  crocifert, 
giusta  il  metodo  naturale  di  Jussieu.'  ' 
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Caratteri  gencrlr!. 

Calice  chiuso,  composto  di  quattro 
foglie  caduche,  due  delle  quali  gohhealla 
base  ; siligua  lunga, quasi  quadrangolare, 
con  molti  semi  piani  membranosi  nel- 
r orlo.'  . ' ' 

Enuntfratione  delle  specie. 

Ecco  le  specie  di  cui  parleremo. 

T.  alpino  ; Chi.  alpimis  ; Eryii- 
mum  aìpinum.  ''  . 

• Caratteri  •specifici. 

Foglie  lineari,  ctinéiformij  intere  o 
addentellate,  alquanto^  guerdìte  di  peli  pro- 
strati ^ calde  alto  cinque  n sci  pollici,  ter- 
minato da  ùn  corindio  di  sei,  fiori  di  un 
giallo  pallido.  * ' • . -, 

Dimora  eJioHtnhs, 

Pianta  bienne;  oppure  pérenne, Che 
trovasi  nelle  montagne,  e fiorisce  in  mag- 
gio e luglio.  ' . . . 

Y.  A LUNGHP  FOGLIL  ; Ch.  log- 
^gi/oltla,  Vent..  Sard.,  Malm.  — Chfiiranto 
a lunghe  /ogÙe.  ' _ 

Caratteri  specifici. 

• i A rhoscello  a cnt  Caule  dritto,  ci- 
lindrico, ranjoso,  forma  un  cespuglio  po- 
co alto,  ma  folto  ; JogUa  altèrne,  arvici- 
ntMe,  pendenti,  sessìli,  lineato-lanceolale, 
appuntate,  quasi  glabre^  leggermente  den- 
tate, verdi  ; /tori  alte'nù,  poco  aperti , 
Senza  odore,  da  prii\cìpio  bianchi,  in  se- 
guito lilla,  disposti. in  grappofi  semplici, 
terminati,'!  quali  ti  ranno  allungando  a 
muurf  che  la  frùttificaziqnè  si  sviluppa. 
Dimora  e fioritura. 

Pianta  fruticosa,  originaria  deH’ Ito- 
la di  Tenerìilii,  e fiorente  nelle  prìmarera. 

Y.  A Fiobi  .CANGIANTI;  Ch.  mU- 
tabilis.  • 

Caratteri  specifici. 

Caule  fmtescenle  alto  n a 3 piedi, 
ramoso  ; JogUe  lanceofate,  aguzze,  pro- 
fondamente dentate  in  tega,  glabre  e ver- 
di ; fiori  da  priri.cipio  gialli,  in  seguito 
rossi,  e dopo  violetti,  in  gràppoli  lun- 
ghissimi, terminali  ; silique  peduncolata. 
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Dimora  ffioriliwa. 

Piaota  fruticoMjuriginariad^l'iida 
di  Madera,  e fiorente  in  marzo  * maggio. 
' V.  GIALLO  ; Ch.^  chrirì.  — Voig. 
f'iola  gialla  } Leucogo  giallo  ( Violar 
ciocca  gialla  -, . Vioiaciocca  delle,  ipu- 
raglie. 

. Caratteri  specificL 
Radice  a fittone  , dura,  fibrosa  ; 
cauli  numerosi,  ramosi,  alti  un  piede  e 
mezzo,  che  fortnanu,DegI’iodiyidpi  sem- 
plici un  cespuglitT  bei»  gueroito';  Jbglie 
sp^se,  strette,  lanceolate,  intera  e verdi  ; 
^ri  gialli,  odorosi,  suHe  prime  in  co- 
rimbo, in  seguito. in  grappolo  terminale. 

■ Dimora  e Jioritara. 

Sj  ,trova  indigena  nelle  muraglie,  e 
fiorisce  in  aprile  e luglio. 

. V arietd. 

I .*  A fióri  maggiori  semplici. 

3v*  A fiorì  doppi , screziati  'di'  giallo- 
bruno  , detta,  bastone  eP  oro , 
quando  i rami  sono  eretti  e ri- 
uniti. intoriib  allo  stelo. 

V.  marittimo  ; Ci.  mariiimùs. 

, ' Caràtteri  specifici.,  - 
Steli  tnolto  ramosi,  di  un  palmo  ; 
Jbglie  orato-laneeòlate,  ottuse,  un  p«o 
scabre,  le  superiori  appenà  peniate -,  Jori 
rossi,  quindi  violetti,  a rapemi  terminanti. 

Dimorò  e fioritura. 

Pianta  annua,'  indigena  nelle  spug- 
gie  del  mate  Mediterraneo,  e fiorente  pèr 
una  buona  porzione  drìl’  anno. 

V.  QUARANTINA  ; Ci.  annuus. 

Caratteri  specifici. 

Stelo  erbaceo,  rotondo,  con  rami 
deboli,  scarsi  nella  sommità  -,  Jbglie  spar- 
se, lanceolate,  ottuse,  di  un  verde  bian- 
castro \ fiori  russi,  o bianchi,  o brizzola- 
ti, per  lo  più  doppi,  di  un  odore  piace- 
vole a ciocca  terminante. 

Dimtira  e fioritura. 

Pianta. annua,  originaria  dei  paesi 
marittimi  dell’  Europa  meridionale,  e fió- 
renle  quasi  per  tutta  T es^te. 
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V.  ROSSO  ; C/l.  incanus. 

Caratteri  specifici. 

I Stelo  diritto,  nudo  inferiormente, 
fruticoso  ; foglie  lanciolate,  ottuse,  bian- 
castre •,  fiori  rossi,  die  variano  dal  payo-  , 
nazzo,  al  carpLcino,  al  bianco,  al  briz- 
zolato. ' 

' Dimora  e fioritura. 

Pianta  bienne,  e secondo  alcnni  pe- 
renne, indigena  nelle  spiaggie  marittime 
della  Spagna,  e fiorente  nella  primavera. 
f' arietà. 

Tnttè  le  varietà  scémpie  Rei  sud- 
detti colori  possono  per  mezzo  della  coL 
tura  divenire  diqipie  e proliferi:.  Il  C. 
glaber  di  Miller  può  dirsi  una  varietà  di 
questa  specie;  la  quale  si  distingue  per  le 
foglie  lìspie,  lucide,  e per  i fiori  di  un 
bianca  puro,  suscettibile  di  raddu[>piare. 
li  violàciocco  m BaoMPToa;  C^coccinèus 
dì  Miller,, è un  altra  varietà,  che  ha  uno 
stelo  diritto,  forte,  che  si  eleva  anco  4 
braccia,  e che  produce  dei  fiori  grandi, 
scarlatti,  a spiga  piramidale,  e di  un  odore 
soave.  Il  viul-sciuccq  cavolo;  C.fenestra- 
lis.  Lino.,  potrebbe  pure  riguardarsi  per 
varietà  di  questa  spede,  mentre  non  dif- 
ferisce che  per  le  foglie  accartoedate,  e 
per  i fiori  meno  odorosi. 

_ Coltivatone. 

f Dalle  varietà  scempie  del  viola-  ■ 
ciacco  giallo  si . ottengono  spesso  delle 
piante  a fiori  doppi,  ma  conviene  sce- 
glierne il  seióe  dalle  silique  più  grosse,  e 
dalle  ciocche  che  si'spuntano  per  impe- 
dire che  venissero  avanti  gli' ultimi  fiorip 
osservando  di  hun  lasciar  produrre  alle 
piante  che  una  scarsa  fioritura,  è di  farine 
vegetare  in 'una  terra  sostanziosa  .e  poco 
all*  ombra.  Ciò  per  altro  non  è un  mez-  ’ 
zo  sicuro,  onde  tornerà  meglio  di  pro- 
pagarle per  mezzo  dei  margotti,  ovvero 
facendo  delle  barbatelle  o talli. 

E questa  specie  un  poco  sensibile 
al  freddo,  onde  nell'  inverno  le  conviene 
un  luogo  soleggia'lo , e anco  ..di  essci  e 
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rìpofta,  per  ìi  quale  oggetto  si  coliiro 

nei  vasi. 

Il  violatiocco,  rosso  ama  la  terra 
sostanziosa,  leggiera,  più  asciutta  , che 
fresca,  e I’  esposi^une  a mezzugiornu. 
Si  propaga  per  mezzo  del  seoie  all'  og- 
getto di  averne  delle  varietà  a fiur  dop- 
pio. SI  eseguisce  la  sementa  nell'  autun- 
no,’ o nella  primavera,  e quando  le  piàn- 
te che  ne  risultano  hanno  cinque  foglie 
si  pongono  al  posto.  I fioristi  hanno  pro- 
curato tutti  i mezzi  per  «rerq  dalle  pian- 
te scempie  del  feme  di  buona  qualità, 
cioè  tale  da  produrre  il  fiore  doppio  e 
di  bel  colore.  Ti  è chi  erede  ottenerne 
l’ intento  scegliendo  il  seme  dalle  piante 
stentate,  o dalle  silique  mostruose  e stor- 
te, nate  sui  liimi'^  laterali,  e conservate 
poi  per  lino  o per  più  anni.  E stato  pro- 
vato di  mescolare  la  terra  per  i vkil.vcioc- 
chi  con  sai  marino,  e si  è detto  che  cón 
ciò  ti  hantio  facilmente  df  fior  doppio 
Per  mezzu  del  maritaggio  dei  fiori  di 
vario  colore,  ti  tono  ottenute  bellissime 
varietq,  sì  per  essere  doppie,  che  per 
avere  dei  colori  bizzarri.  Anzi  per  tale 
oggetto  un  fiorista  tedesco,  /f'inA/er , 
immaginò  di  porre  un  certo  numero  di 
iiu'fàlle  io  un  luogo  chiuso  ove  erano  dei 
violaciocchi  nel  tempo  che  fiorivano,  e 
cosi  ottenne  il  color- di  rosa-cupo,  il  ce- 
leste chiaro,  il  rosso  di  rame,  il  nero, 
ec.  E certo  per  altro  che  il  ‘clima  e una 
tal  qliale  esposizione,  possono  forse  più 
di  qualunque  precauzione  influire  e far 
produrre  il  Jiore  doppio  'e  di  vago  colo- 
re, e chi  ha  cura  di  due  giardini  distanti 
fra  loro,  in'ùnn  di  essi  ne  otterrà  P in- 
tento senza  alcuna  fatica,  e nell'alt  io  per 
quanti  mezzi  possa  impiegare  avrà  dei 
fiori-scempi,  e di  colore  ordinarissimo. 

Quelle  piante  che  prométtono  di 
avere  il  fior  doppio  conviene,  tenerle  nei 
vati,  perchè  cosi  si  hannu  delle  ciucche 
molto  belle,  tolte  le  quali  si  .ottengono 
dai  rami  per  P anno  dopo  delle  seconda- 
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rie  di  meno'pregio.  Secondo  poi  il  co- 
lore di  fiore  doppio  Si  ha  di  questo  un 
odore  più  o meno  piacevole,  essendo  il 
bianco  quasi  iouduro,  c il  ^rossO  troppo 
acuto;  al  contrario  del  Carnicino,  che 
tramanda  urt  odore  gratissimo  di  garofa- 
no. S'e!  climi  temperati  vive  la  pianta  del 
viblaciocco  allo  scoperto  tuttp  P anno  , 
ma  nei  freddi  conviene  riporla  nell'  in- 
terno ; come  è pure  necessario  di  difen- 
derla dal  troppo  ardore  del  sole.  ■ ' 

< . Usi. 

' I petali  dei  fiorì  scempi  si  usano  per 
fare  il  cosi  dello,  olio  di  viole  gialle, 
tenendoli  infiisi  neH'  olio  comune  di  oli- 
va, il  quale  cosi  preparato  ha  credilo  di 
anodino,  adoperandolo  per  frizione , o 
per  clistere.  - 

VIOLACIOCCO.  r.  Gauofzsj. 

. TH>ERA.  , 

Genere  di  rettili  della  famiglia  dei 
serpenti,  che  -contiene-  delle  specie  pic- 
cole bensì,  ma  la  di  cui  loorsicatura  hà 
per  lo  più  delle  cous^uenze  gravi  per 
gli  uomini,  e sempre  mortali  per  gli  ani- 
mali piccoli. 

Noi  abbiamo  parlato  - dèi  caratteri 
di^qnesto  genere,  -o  delle  specie  che  vi 
sono  comprese  Varllpolo  SenpESTi  ), 
quL  adunque  non  ci  resta  che  di  fare  al- 
cune osservazióni,  e quindi  di  parlare 
dd  veleno,  e dei  mezzi  per  rimediare  alla  • 
sua  infesta  azione. 

, Osservazioni. 

Le  vipere  si  trovano,  nei  distretti 
montuosi,  sassosi  e boschivi,  raranieute 
s' incontrano  nelle  pianure.  Più  frequen- 
temente sono  visibili  di  primavera  avanti 
il  mezziigiurDU,'  c ne!  luojhi  esposti  al 
sole.  Cangiano  due  volte  all'anoo  di  pel- 
le, e si  accoppiano  alla  metà  di  primave- 
ra. I loro  ovi  si  aprono  tiel  loro  ventre 
in  mudo  eh'  esse  fanno  le  loro  proli 
vìve,  da  cui  ebbero  il  loro  nome,  il  quale 
non  è che  un'  alterazione  di  viviparo.  Il 
uutrìmeulo  luru  ordinario  si  cuoqiuuc 
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•l’ insetu,  <)i  rospi,  di  rauutxlij,  di  sorci, 
di  talpe  e di  piccoli  uccelli,  c'ho  lj.  vipera 
arresta  col  suo  morso,  ed  iughiotté  poi 
iucominoiaùdo  dalla  testa.  Si  trovano 
qualche  volta  nel  suo  _rarpo  degli  ani- 
mali quattro  volte  più  grossi  di  lei,  su- 
scellihile  essendo  il  suwMzso  d’una  sor- 
prendente dilatwooe.^igerisce  poi  con 
tanta  lentezia,  che  fu  trovato  in  una  di 
esse  resti  di  un  £urpo,  che  non  avea  anco- 
ra intieramente  inghiottito  quando  ven- 
ne presa. 

E un  pregiudiaio,  di  coi  non  si  sa 
indovinare  1'  origine,  qucllò  per  cui  si 
disse  e scrìsscj  eh’ essa  punge  u lancia 
con  la  lingua  il  suo  veleno  ‘y  è probabile 
invece,  che  il, vibrarla  ti  spesso  dijienda 
dalla  circostanza,  che  la  tua  traspirazio- 
ne si  opera  in  lei  come  nei  cani  per  mez- 
zo della  lingua.  Clascuaa  mascella  è for- 
nita di  due  6le.  di  piccoli  denti,  capaci 
appena  di  pungere  la  pelle,  ma  la  supe- 
riore ht  di  più  due  denti  assai  diOerenli 
degli  altri,  o piuttosto  due  ancini  mobili 
dall'  avanti  all*  lndielru,'àrlicoUti  oIIVmsu 
della  mascella,  scavati  .da;  un  canali:  che 
s’  apre  da  un  lato  . sopra  una  vescichetta 
piena  di  un  umore  gialló,  e dall'  titira 
alquanto  al  disotto  delia  punt;  per  insù. 
Accanto  a ciascuno  di  questi  uncini  ve 
ne  sono  due  u tre  altri  assai  -piccoli,  e 
destinati  a farete. loro  veci,  quando  per 
acridenlejsi  spezzano.  Ilello  stato  ordi- 
nano questi  uncini  sono  intieramente  na- 
scosti nel  nuscolo,  che  circonda  la  loro 
base  ; nm  quando  la  vipera  ne  vuol  far 
uso,  li  fa  uscire,  e la  loro  introduzione 
in  un  coiq>o  qualunque  comprime  la  ve- 
zcica  del  v eleno,  che  cola  nel  canale  , e 
s'  insinua  nella  piaga. 

Enond^  per  impedire  I'  eBelto  df 
questa  iq-éruzione  della  vipera,  basta  il 
turare  con  della  cera  o allriinenli  il  foro 
di  cias>'uno  dèi  suoi  denti  -,  basta  anche 
il  farle  mordere nnlicipatameote  del  legno, 
del  cuojo.  Oli  altra  cosa,  sulla  quale  pus- 
Dtt.  tT /igric;  a4* 
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sa  essere  deposUr  il  veleno  \ ■ giacché  ogni 
morsicatura  ne  (a  uscire  tanto  di  meno, 
quanto  pKi  ripetute  e più  fra  loro  vici-\ 
ne  Sono  queste  morsicature,  lenta  esseu- 
do  la  sua  produzione,  come  tutte  le  pro- 
duzioni delle  glapdule.  ' 

’ ' . * / ■ ^ 

Intortio  al  veleno  delia  vipera^ed  intor- 
bò ai  messi  ,per  rimediare  ■ ai  suoi 
tristi  effetti. 

La  vipera  noo  è stala  preveduta 
di  armi  formidabili  per  servire  alla  pro- 
pria difesa,  ma  bensì  per  attaccare  con 
successo  gli  animali  di  essa  più  ferii  e più 
agili,  dei  quali  deve  nutrirsi  ; che  se  le 
adopra  contro  I'  uomo  e contro  gli  ani- 
mali gramb',  non  lo  fa  se  non  cuslrelle,  a ' 
quando  ha  perduto  la  speranza  di  esita- 
re il  perìcolo  con  la  fuga.  / 

k balle  es{>crienze  di  Fotdana  risul- 
to, che  il  veleno  della  vipera  ,oup  è'  né 
acido,  nè  alcalino,  che  non  ha  uu  sapore 
determinato;  e viene  poi  universalmente 
ritenuto  che  la  sua  azione,  nome  quella 
di  altri  serpenti,  è controslimolante,  co- 
me Rosari  primo,  e illustri  naturalisti 
italiani  provarono,  o sia  di  una  potenza 
deprimente,  o più  precisamente,  iposte- 
nnvaiite  cardiaco^scohre. 

£ qui  6u'  dalle  prime  si  avverta  , 
che  diutale  veleno  è di  prontissima  assi- 
milazione, e tale  che  appena  umana  men- 
te può  crederlo  ; ed  altresì  che  riace 
mitidiaie  assai  spesso  anche  io  Italia,  co- 
me lo  è in  altri  paesi , comunque  para 
non  lo  vogliano  credere  alcuni. 

Impeftanto  gli  efletti  della  morsica- 
tura d'  una  vipera  si  fanno  septi^  po- 
chissimi istaotr  dopo  operata.  Sì  sente 
subito  un  dolore  acuto  nella  piaga,  di.rni 
gli  orli  si  go'oGano  e diventane  russi  ; . 
ben  presto  1'  enCagìuue  guadagna  le  partì 
vicine,  e tutto  il  corpo  n'è  intaccato  ; il 
polso  si  fa  frequente,  irregolare,  dfepres- 
so  ; compariscono  i sudori  freddi,  degli 
9> 
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iconvolginieiiti'di  ttoiUDCo,  dei  ninvimen-  cordr  altresì  che  tali  mexzi  giovano  assai 
ti  convulsivi,  e qualche  volta  lo  sfacelo,  più  ove  un  calore  artificiale  si  applichi  a 
L'esperìenta  di  tutti  i popoli  (spe-  tutta  la  superficie  del  corpo,  e che  perciò 
cialmente  quelli  che  essendo  semi-selvag-  si  dovrà  trasportare  il  morsicato  entro  un 
gì,  e vis|eadu  perpetuamente -nei  boschi  tiepido- 'ambiuote,  e quindi  coprirlo  di 
sono  più  esposti  ad  essere  morsicati  dai  pannolitii  caldi,  e praticargli  alcune  fre- 
terpenti  velenosi,  prova,  che  i sudorifici  gagìonì  seóche.  IBduì  noi.  raccomandia- 
sono  i più  potenti  rimedj  che  si  possano  mo  pur  auche  a Ulti  qirelli  che  vanno 
adoperare  nel  caso  di  morsicatura  della  per  i boschi,  o che  frequentano  i luoghi 
vipera.  E perciò  crede  il  volgo,  che  ba-  abitpti  dalle  vipere,’  di  portar  sempre  con 
sti  il  solo  movere,  scuotere,  confricare , seco  una  certa  (fnnotità  di  atrimoniaca,  e 
riscaldare  il  moVsicato,  e soccorrerlo  col  quindi  di  prenderla,  appena -morsicali,  a 
senqtiice  stimolo  del  vino.  Quindi  si  offre  dose  generose  e frequenti  ; 'ricordandosi 
il- 'miserrimo  spettacolo , di  vedere  il  po- che  è;uieglio  -trangujarne  in  soverchia 
polo  darsi  il  cambio  per  trascinare  alla  quantità  , anziché  correre  à rischio  di 
corsa  il  povero  sventurato,  e chi  lo  pre-  ^permettere  che  la  defiaenza.  di  ihrzsk  si 
mej  e dhi  lo  tira,  chi  lo  scuote . e chi  lo  faccia  seùtpre  maggiore.  Che  se  da.  tali 
sforza  a bere,  anche  allor»  quando  io  pmHj'  sopraeccitanti  ne  sorgesse.  ìin  ec- 
stomaco  ti  aggrava  e lo  rìcosà',  è l' infer-  cesto  di  stimola,  qìie^  o si  dilegua  da 
mu  sta  quasi  vittima  del  micidiale  veleno,  sé,  o presto  si  riiice  con.  gli  opportuni 
Né  qiiesló  è il  solò  pregiudicio.  Ap-  rimedj  dell'  arte.  ' 
ptna  morsicutì,  insegnasi  tutto  giorno  di  Allorquando  poi  { moti  del  cuore, 
legaro  strellamente  la. parte  lesa  al  diso-  i polsi  e il  cnlofe  aoioràle  si  ravvivano  e 
jn-a  della  piaga  ; di  fanae  uscire  del  san-  si  fanno  più  forti,  e quando  ,nn  ampio 
glie  quanto  é più  possibile,  e poscia  can-  sospiro^-confona  il  morsicato^  e 1 1 fuozìo- 
terilzarU  con  un  ferro  rosso,  o con  la  ni  dei  sensi  -e  della*  morte  si  ri.compon-' 
pietra  da  cauterio.  ' . gono  e’  si  rinvigoriscono,  allora,  la  spe- 

Siccoroe  però  il  veleno"  è di  pron-  raoza  di  guarigione  troverà  soc^o  fonda- 
tissima assimilazione,  cosi  un  tale  legac-  mento. ;^e  quindi  si  dovi%  moi  lerare  ed 
ciò  non  può-giovare  allo  scopo  contenf-.  anche  sospendere  f uso  dei  riin  edj,  ónde 
piato,  ma  ben  piuttosto  producendo  le-  di  troppo  non  accrescere  lo  stim  olu.  Però 
rioni  locali,  e ritardo  dì  cìrcolo,  mentre^è  noil  ti  perda  ifi  vista  I’  mfermp  , e - si  ri- 
mestieri  df  Bcoeierario  ed  avvigorirlo , pigli  P uso  dei  farmaci  non  'appena  si 
cosi  sarà  p raccomandersi , vivamente  che  scorgesse  che  i moli  vilàli  rirau  lèssero  di 
tal  pratica,  ri  lasci,  inutde  c talora  danno  nuovo  in  fstato  ili  languore.  * 
so  si  è pure,  e P uso  della  canterizzazio-  • ’ Cfsi.  ‘ 

ne  ( almeno  quando  non  sia  immediata-  La  càme  delle  vìpiere  coi  itieoé  un 
mente  applionta  ) , e quello  della  corsa  e sapore  ammoniacale  assai  abbon  dante,  ed 
del  vino,  p di  altri  topici.  Quindi  si  di-  assai  proprio  a raviivare  la  cir  colazione 
vulghi  d ogni  intorno  per  le  campagné  del  sangue  ed  anmentàré  la  trasj^  lirazionc, 
essere  bensì  mestieri  di  darsi'  efficace-  a^ciogliere  le  concrezioni  linfati.  die,  ed  a 
•mente  a soitenerji  e ad  erigere  la  vitalità  fare  sparire  P eruzione  dell.-i  peli  e.  L’uso 
nllnaccìale  da  prepotente  mortifero,  ma  che  se  ne  fa  in  medicina  è.  moli  o esteso, 
nel  tempo  stesso  sì  Addottrini  il  popolo  ed  esse  sono  un  prodotto  di  qua  Iche  iiu- 
che  soli  tornano  opportuni  I etere,  portanza  per  i contorni  ove  abb  ondano. 
cooU,  e soprattutto  Vammoniaca,  e si  ri-  Non  osUnte  hillo  questo  vanta  ggio  , o 
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qnanlunque  reodano  anche  serviziò  ai 
coltivatori  col  distruggere  i sorcj,  i topi, 
ed  altri  aoiniali  rodeuti,  si  deve  far  loro 
una  guerra  a moHe.  i 

VniGATUS.  r.  VialasLi.  , 
VIRGILU  A LEGNO  GIALLO  ; 
I^irg.  lutea,  Mich.  — Mobinia ,dal  legno, 
giallo.^  ( Giard.  )’ 

E questa  una  delle  quattro  specie 
di  alberi  di  mezzana  grandezza  scoperti 
appunto  da  lUichaux  nell'  America  set- 
tentrionale, ed  appartenenti  alla  famiglia 
delle  leguminose. 

La  specie  poi  di  cui  pariiamo,si  alza 
nel  suo  paese  originario  a 4o  piedi  circa, 
ma  nei  nostri  giardini  tocca  appena  1 5 
piedi.  Resiste  essa  ai  freddi  del  nostro 
cliina,  a produce  nn'  bettissiniu  eBetio 
dove  ti  trovi,  framezzu’  ad  alberi  con 
fogliame  più  cupo. 

I fo>ri  ed  i Jrntti  sono  pochissimo 
distinti  dalle  roAinie , ma  le'  _/ìt^/ie  ne 
sono  assai  difl'ereoti,  avendo  Ic'fuglioline 
estremamente  grandi,  .e  la  base  del  foro 
picciuolo  che  circonda  compiutamente  il 
loro  bottone,  ciò  che  non.  si  vede  forte 
in  nùsun  .altro  albero. 

Si  moltiplìài  per  teme.,  ed  t|nche 
dividendone  le  radici  od  innestandole  so- 
pra la  sojora  dèi  Giappone,  e non  esige 
che  poca  o nessuna  cura  ^ olsia  quella 
siesta  che  ti  ha  còlta  robinia.  Il  si)o  ler 
gno  è adoperato  dei' selvàggi  per  tingere 
i loro  vestimenti  di  giallo. 

VIRILE.  (Zooj.J  ■ 

Aggiunto  di  membro,  per  indicare 
il  pene;  ■ . . 

VIRTÙ’  DELIRE  PIANTE;  rires 
plantarum.  (BoLJ 

. Per  s'ir/ù' delle  piante  viene  gene- 
ralmente inteso  la  proprietà  che  esse  bau-; 
no  di  concorrere  al  ristabilimento  ed  alla 
coirservazione  della  tallite.  . ' 

Gli  uomini  sono  ancora  ben  lontani, 
non  ostante  i loro  sforzi, -dól  conoscere 
le  virià  di  tutte  le  erbe.  Si  pretende  pe.- 
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rò  che  esistano  dci^  rapporti  certi  Ira  le 
virtù  delle  piante  e la  Iqro  struttura,  il 
suolo  in  cui  crescono,  la  natura  dei  loro 
sughi  proprj,  il  colore,  l'odore  e il  sapore'. 
Quindi  il  sig.  Durande  nei  suoi  Elemen- 
ti di  botanica  cosi  si  esprime:  « R gusto 
di  analogia  tanto  pericoloso  per  gli  spiriti 
sistematici  può  tornare  in  vantaggio  reale 
della  società,' allora  quando  viene  mode- 
rato dalla  ragione  e dalla  attenta  conside- 
razione. Esso  serve  ad  estendere  le  pro- 
prietà. di  una  pianta  ad  un'  altra,  ed  a 
farci  rinvenire  Qelle  indigene  produoioai 
del  vantaggi  che  sembrerebbero  esseife 
attaccati  alle  sole  pròduzioni  dei  paesi  più 
lontani.  » ' 

Ijinneo  pertanto*  considerando  che 
i rap(>orti  naturali  delle  piante  non  si  li- 
mifavano  all'esterna  rassomiglianza,  ma 
sì  bene  indicavano  ancora  la  somiglianza 
nelle  virtù,  ha  stabiliti  alcuni  principii,  i 
quali  possono  bensi-sofirire  delle  ecceiio-' 
di,  ma  nulladimeizo  la  loro  a|)plicazìoDe 
diviene  generalmente  assai  vera.  Quindi 
Indietro  l’organizzazione  delle  piante,  sta- 
bili .egli  che  tutte  le  specie  che.  con- 
vengono al  medesimo  genere,  abbiano 
anche  da  convenire  nelle  virtù.  Diffatti 
la  sciarappa,  la  scamonea,  il  mecoacan, 
ec.,^  siccome  appartengono  al  genere  ,,dài 
convolv^i,  soh'o  purganti  -drastici.  Cosi 
convengono  neRe  virtù  i generi  di  una 
^stessa  famiglia  naturale,  e tra  le  robbia- 
cee,  la  rubia,  V asperula,  U.gàlium,  oe., 
vengono  riputato  diuredcbo.  iJe  l^orrag-  ^ 
gàlee,  tra  cui  la  barrano,  la  polmonaria, 
la  consolida,  ec.,  aooo  astrìngenti' e quasi 
tutte  più  p mena  muólaggiaose.  Aroma-' 
tiche  ed  eccitantì  Sono  le  ombreUi/ere 
terrestri  e di  nàtura  venefiche,  e sospet- 
te le  acquatiche.  Là  virtù  poi  dèlie  om- 
breUifere  risiedono  nelle  radici  e nei  te- 
mi. Le  rosacea  oflionu  quasi  tutto  dei 
frutti,  polposi  .buoni  da  mangiare.  Le  ror- 
nuncolacee,  eome,  per  es.,  Vaconito,  T et- 
leboro,  il  papàvero,  ec.,  sono  nella  mas- 
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simìi  parie  velenose;  le  labbiale iono  aro- 
matiche ed  eccitatiti,  è le  loro  virtii  ri- 
sicslono  nelle  foglie.  Le  cruciformi  fre- 
sche sono  acri,  piccanti,  diuretiche,  an- 
tiscorbutiche, e diseccate  perdono  le  loro 
proprietà.  Le  mùioacee  sono  niucilaggi- 
nose  ed  ammollienti  ; le  ■ papigliorwcee 
quasi  tutte  alimentari,  e le  loro  foglie 
nella  massima  parte  servono  di  ottimo 
foraggio  ai  bestiami,  ed  1 lóro  semi,  ch« 
sono  farinacei,  alimentano  l’ uomo  e con- 
vengono ancora  a molti,  animali.  Le  com- 
poste, come.  l’ossensto,  l’ artemisia,  il 
tonacelo,  la.  màiricaria,  e.  simili,  sono 
generalmente  amare  ; le  orchidee  afro- 
ditiache,  e le  correre,  resinose  e diu- 
retiche. ' ' ^ 

Rapporto  al  kuolo  in  cui.  crescono 
le  piante,  lo  stesso  naturalista  ha  stabilito, 
che  quelle  che  vengono  in  un  suolo  sge- 
co  sono  più  saporite,  ed  insipide  le  altre 
che  vegetano  in  terreni  grassi.  Le  acqua- 
tiche |Ssi  che  nascono  all'  ombra  delle 
foreste  vestono  una  virtù  corrosiva.  , 

Riguardo  poi  alla  natura  di  alcnhi 
sughi  proprii,  viene  créduto,  che  le.latti- 
gìnose,  a riserva  delle  scmiflosculose  o 
cicoriacee,  sono  per  )o  più  acri,  causti- 
che; sempre  sospette  e (T  ordinario  ve- 
lenose. ' 

' n colóre  ancora  indica  le  virtù  del- 
le piante,  e quelle  che  hanno  un  aspetto 
triste,  e che  sono  di  un  cólor  livido,  co- 
me pure  i frutti  neri  e soprattutto  quelli 
a bacche,  sono  generalmente  sospette,  e 
quasi  sempre  velenose.  Cosi  il  bianco  in- 
dica insipidezza,  il  giallo' amarezza,  il  ros- 
so acidita,  ec. 

L’  odore  che  emanano  le  piante  dà 
a presumere  che  quelle  che  ne  mancano 
'siano  senza  virtù,  e che  le  altro  che  lo 
hanno  soave,  come  ■ fiori' della  viola,  del 
tiglio,  ec.,  siano  eccitanti,  che  le  puzzo- 
lenti instupidiscaoo  e le  aromatiche  sieno 
foniche  e nervine. 

Dal  sapore  finalmenta  sì  deduce  che 
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le  piante  insipide  sono  d' ordinario  senza 
virtù,  mentre  le  dolci  ordinariamente  nn- 
tricóti,  e le.  salate  sono  penetranti,  deter- 
sive ed  irritanti.  Le  amare  sono  topiche, 
le  acide  rinfrescanti,  antisetiche,  final- 
mente le  Stitichc  sono  astringenti. 
VIRULENTO. 

Che  ha  acquistato  indole  venefica  c 
quasi  corrosiva.  ' 

VIRULENK.i. 

Velenosità,  umor  velenoso. 
VISCERE.  fZoojd 

Intcndonsi  gli  organi  interni  del  cor- 
po.animale,  come  fegato,  cuore  ^ polmo- 
ne, ec.  - . . - 

VISCERALE. 

Attinente  ai  visceri. 

■ VISCHIO  5 Fiscum. 

Che  cosa  sia,,  e ctassi/icaiione. 

Genere  di  piante  qóasi  tutte  ptfras- 
tite  degli  alberi,  spettante  alla  classe  XXII 
(dioeciaj,  ordine  IV  (tetrandria)  del  si- 
stema di*  £i(ineo,  ed  alla  fimiiglia  natura- 
le delle  caprifbgUacee,  giusta  il  metodo 
naturale.  ' . 

Nino  mitore  ha  tanto  bene  scrìtta  e 
rischiarato  questo  articola  vischio,  quan- 
to il  chiarissimo  signor  Briganti  profes- 
sore di  materia  medica  dimostratii'a  nella 
regia  Università  degli  studi  di  Napoli  ; ed 
essendo  ciò  pur  troppo  oecessario  per  la 
botanica,  per  la  medicina,  e per  uso  eco- 
nomico, ci  siamó  fatti  solleciti  di  qui  rap- 
portare un  breve  sunto  delle  due  sue 
eruditissime  Memorie  intorpo  all’ accen- 
nato oggetto.  Nella  prima,;  De  plonlis 
apud  veteres  visci  rtomen  habetUibus , 
Clan  icon.  aere  incisis,  letta,  e coronata 
oeHa  Reai  Accademia  delle  Scienze,  coni- 
mentahdo  gli  scrittoN  greci  e latini  che 
hanno  del  vischio  parlato, 'dichiara  non 
solo  che  i medesimi  sotto  questo  nome 
conobbero  anche  il  loranthus  europaeus 
per  b sostanza  peniosa  delle  sne  bacche, 
credalo  poi  indebitamente  pel  viscunt 
album  ; ma  edile  sue  estese  cognizioni 
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tl  nella  Storia  naturale,  che  nel  greco 
iiliuma,  ha  s|>ecincato  anche  esser  slalu 
da  Teofrasto  chiamato  viscam  foliis  tle- 
ciduis  j distinguendolo  dal  viscum  JoUis\ 
■ ptrpttuis,  che  (^mostra  appartenere  al 
viseiun  album  ; da  Diotcoride,  Jrulex 
.in  rotore  nascens,foìiis  buio  simdibus: 
da  PliniOy  dryos-hypbear  ( cioè  viscum 
qnercinum  ) ; da  Hellùnio  , oros  : da 
ScaligerPy  viseum  hnecis  ptdlidis  : c in 
fine,  viseum  gaercinuin  foliis  deciduis 
nascente  sulle  querce,  su  roveri  e casta- 
gni dal  Mattioli.  Vi  ha  parlato  pure  del 
vischio  dei  Druidi,  e sUa-sturia  ; del  ramo 
iT  orò  di  Virgilio  ; dell’  hyjihear  c stelis 
di  Teofrasto  e Plinio  ; e di  lutto  ci&  in 
che  quei  che  commentali  ave>ano  ì cilali 
scrillori,  erano  andati  errati. 

Or  come  la  cagion  principale^  che 
spinse  V autore  5 si  grave  fatica  fu'  quel- 
la di  togliere  I'  erronea  Opiiiione  di  tutti 
gli  autori  di  materia  meilica  e farmacia, 
in  credere  che  il  légno  i'ischio  quercino 
delle  dfficine.  si  raccogliesse  dal  viseum 
album  ; cosi  egli  dopo  essersi  assicurato 
con  una  serie  di  osservatiuoi  di  più  armi, 
che  il  solo  frnlice  parassito  vegetante 
sulla  quercia  sia  il  loranlhus'  aenropoeus, 
e non  giè  il  viseum'  album,  il  quale  iti 
ogni  altra  pianta  vive,  fuorché  nell' anzi-, 
delta,  chiaro  ne  deduce  che.  non  da  que- 
sto, ma  dal  loranto  si  ha  l*acceonatu  ti- 
gno vischio  quercino. 

Nel  suddetto  lavoro  riporla  anche 
le  osservazioni  di  molli  scrittori,  come 
del  Matlio)i , e specialmente  «lei  Col- 
' batch,  ili  avere  cioè  praticato  in  medicina, 
contro  r epilessia  ed  ailve  malattie  cob- 
vulsive,dl  vischio  nascente  su  i curili,  pe- 
ri seli  aggi,  meli,  ec.,  e non  mai  quello 
sulla  quercia  ; cosa  che  ci  convince  di 
essersi  i meilesimi  sempre  serviti  del  le- 
gno del  viseum  album,  e non  .già  del 
loranlhus  aenropaeus,  per  non  IroVarsi 
mai  questo  nei  soprannoroati  alberi  : così 
con  chiara  ragione  né  inferisce  essersi 
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sotto''d.nnmc  di  vischio  in  diversi  tempi 
dette  piante  adupenile  per  gli  usi  medi- 
ci ; onde  a toglier»  qualunque  confiislù- 
ne,  ha  il  nostro  autore  distinto  jl  legnò 
del  lorantlnu  enropaeus  col  nome  di 
vischio  quercino,  e quello  del  viseum  al- 
bum, che  stima  doversi  anche  introdnrrc 
nelle  officine,'  col  semplice  nume  di  vi- 
schio. In  fatti  così  ha  egli  sempre  esposto 
nelle  sue  pubbliche  lezioni  dimostrative 
•lei  semplici  ; così  ha  <lenomioati  i sopra 
•lescritli  legni  nel  lleal  gabinetto  napole- 
tano di  materia  medica;  e così  anche 
leggonsi  nel  eatalogo  di  detto  Stabilimen- 
to, dato  alla, luce  dal  suo  figlio  France- 
sco t\a  dal  iS'aS  sotto  il  titolò:  Cata- 
logus  simplicium  pharmaconim  musei 
maleriae  medicar. 

Or  sebbene  a quanto  Si  è esposto  , 
l’ autore  vi  aggiunse  anche  di  ricavarsi 
•lai  frutti  del  loranto  eViropeo  una  pania 
di  gran  lunga  più  tenace  di  quella  che 
dalle  coccole  del  vischio  bianco  sì.  appa- 
récchio -y  pura , per  viepiù-  illustrare 
questo  articolo  compose  uh  secondo  suo 
scientifico  lavofu,  non  men  interessante 
lei  primo ^ intitolato:  Memqrip  sulla 
preparatione  della  pania  dalle  bacche 
del  loranto  europeo,  e del  modo  di  ado- 
perarla per  uccellare,  già  stampata  nel 
tomo  IV.”  degli  Atti  del  Real  Istituto  na- 
poletano d’ Incoraggiamento.  In  questa 
Memoria  adunque,  dopo  aver  riportati 
tqtti  i diversi  nomi  dati  alla  pania-,  e citate 
le  varie  sostanze  e le  tante  piante  dalle 
quali  ricavar  si  potrebbe,  passa' ad  espor- 
re l’uso  del  nominato  loranto,  in  cui,  in- 
terpretando i più  oscuri  luoghi  di  /fri- 
stotile,  Teofrasto,  Oppiano,  ’BcUonio, 
Brasavola,  e particolarmeqte  di  Dinsco- 
ride  e Plinio,  fa'  chiaro  che  qurtti,  più 
d’  ogni  altro  fra  gK  antichi,  d<H  frutti  ilei 
citato  fmticé  intesero  parlare  per  la  fiirma- 
zione  di  un’ottima  pania.  Ed  in  fine  con- 
chiude  col  riferire  il  modo  antico  e mo- 
derno in  doversi  questa  costanza  praticare 
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per  l'ucdell^gione,  e detcrÌTe  anche  alcuni 
niioTÌ  strumenti  per  tale  uso  ; oltre  d'in- 
dicirvi'UiUi  quelli  che  presto  tanti  scrit- 
tori troransi  all'  uopo  nouinati  ; sicché 
non  lascia  cosa  a desiderarsi  sopra  1'  ar- 
licolo'oifcAio. 

Caratteri  generici. 

Genere  dioico  ; calice  ad  orlo  inte- 
ro, appena  sporgente  in  fuori  ; petali 
quattro  uniti  alla  base,  la  quale  è allar- 
gata •,  fiori  maschi  ; antere  tessili,  inseri- 
te-sul  meizo  dei  petali  ; fiori  femmine  ; 
ovario  inferiate  orlato  nella  sommità  ; 
ttìo  piceditsimo  ; itinona  capitato } bac- 
ca noa  coronata,  monosperma.. 

Eniimeravione  delle  specie. 

Qoesto  genere  comprende  una  doa- 
sina  dì  specie,  delle,  quali  perù,  una  sola 
merita  di  estere  qui  ricordata.  , ^ 

■y.  COMUNE  -,  r.  album,  Lino.  — 
Volg.  fischio  quercino  ; Pania. 

• Caratteri  specifici. 

Caule  diTno'ÌQ  rami  dicotomi,  nu- 
merosissimi, 'articolati  ; fiogUe  opposte, 
bislunghe,  interittimc,  di  .un  verde  gial- 
lo ;jfori  ascellari,  tessili,  giallognoli  ; tre 
o quattro,  insieme  nelle  dicotomie  ; bac- 
che bianche,  ripiene  di  una  sostausa  ri- 
schiosa. 

Dimora  e fioritura. 

Questa  pianta,  che  germina-e  nasce 
nelle  crepolature  delle  scorie  degli  albe- 
ri, fiorisce  al  principia  di  priraarera,  e 
matura  i iratti-ip  autnnno. 

Donni  ed  usi. 

Offie  isso  delle  éoccole  sempre 
verdi,  che  . sembrano  innestate  sui  loro 
rami,  come  non  r'  è- coltivatore  die  non 
sia  a portata'  d'  osservarlo.  Gli  alberi 
fruttiferi  in  pieno  vento  vanno  soggetti  a 
nutrirne.-  E cosa  di  fatto  eh'  egli  smun- 
ge i rami  che  lo  portano,  e che,  quan- 
d’  è mtilriplicato,  r albero.  d|venta  presto 
deforme.  Conviene. dunque  dislraggerlo; 
ma  per  farlo  non  basta  spetzare  i suo! 
rami,  come  si  pratica  ’ spesso,  bisogna 
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tagliarne  la  radice,  od  anche  rinliero 
ramo  dell'  albero,  ov’  ei  si  trova. 

. In  alcqni  luoghi  si  fa  cuocere  que- 
sto arbusto  per  darlo  ai  porci,  die  ne 
diventano  grassi. 

I moufoni  amano  con  passione  le 
foglie  ed  ì polloni  di  questa  pianta,  ^ 
quando  si  ha  l' occasione  di  liberarne  un 
albero,  non  bisogna  mai  mancare  di  darli 
ad  essi,  specialmente  in  inverno,  epoca 
della  sna  vegetariane. 

Gli  uccelli  ricercano  mallo  le  coc- 
cole del  vischio,  ed  anfi  essi  sono  quelli, 
che  ne  fanno  la  semina  sugli  alberi.  Que- 
ste coccole  sano  acri  ed  amare  ; prese 
internamente  purgano  con  violenza.  Altre 
voltq  si  adoprava  la  loro'  polpa  per  taf 
della  pania  ; ma  -oggidì  si  preferisce  di 
trarja  dalla  sua  scorza,  che  ai  fa  marcire 
per  metà,  poi  si  pesta,  e si  lava  a gran- 
ri'  acqua. 

VISCIDO.  . , . , 

I fruiti  quasi  tutti  non  offrono  in- 
ternamente nei  primi  tempi  della  loro 
evoluzione  che  una  consistenza  viscida  , 
poi  si  consolidano  a poto  a puCu,  ed  ar- 
rivano al  punto  di  poter  riprodurre  la 
(■Ulula  da  cui  furuhu  produtlj.  Osserva- 
bile si  rende  questo  fatto  principalmente 
nelle  noci,  perche  mangiando  spcsau  i 
loro  spicchi  ìnnaori  alla  compiuta  loro 
maturità,  si  corre  rischio  di  a[>rirle  quan- 
do sono  ancora  nello  stato  viscido.  (Pe- 
di i vocaboli  Nóci  e Purts.  ) 
VISCIOLO. 

Specie  dì  ciliegi»  chè  cresce  nei 
boschi  dell'  Europa,  « che ‘serve  di  tipo 
alle  duracine,  'i^d  altre  ciliege  di  carne  to- 
da.  (P edi  il  vocabolo  Ciueaio.  ). 

VISCOSA  ( rUGLis  ) ; Foiium  visco- 
sum  vel  viscidum.  (Bot.) 

Dicesi  della  foglia  che  nella  sna  su- 
perficie viene  coperta  da  un  umore  vi- 
scoso e attaccaticcio,^  come  nella  liquiri- 
zia  ( gfycyrrhna  glabra  ) , nel  geranio 
glutinoso  ( petargonium  glutinosum  ) , 
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nel  cisto  di  Mompcllieri  (cistas  mónspe- 
Lensis  ec. 

VISCOSO. 

Tenace,  die  ha  «jualità  di  vischio. 

VISCOSITÀ'  ; F^iscositas.  (Bot.) 

Quell'  umore  grasso  che  copre  o in 
tutto  o in  parte  una  pianta,  come  nel  mu- 
schio dì  prato  ( cerastium  viscosum  ) , 
nella  salvia  vischìosa  (salvia  viscosaj,  ec. 

VISTA. 

Senso  e atto  del  vedere. 

VITALBA.  : 

Pianta  conosciuta  più  particolar- 
mente col  nome  dì  brionia. 

VITALE. 

Di  vita,  che  conserva  la  vita,  che 
dà  vita.  " ■ . - 

VITAUTA’. 

Astratto  dì  vitale. 

VITE;  Filis  vinifera. 

^ Che  cosa  sia. 

Ella  si  è ipiesia  opa  pianta  scaden- 
te, cioè  che  sale,  attaccandosi  per  mezzo 
dei  capreoli  o. viticci  alle  piante  vicine  (i) 
non  avendo  per  io  più  fusto  capace  da 
sostenersi.  É jpui  una  pregevolissima  pian- 
ta, più  di  ogni  altra  feAxlda  e_  fruttifera, 
e che  volentieri  invita  ognuno  alla  sua 
coltivazione  per  lo  giocondo,  gréto,  soa- 
ve, dilettevole  e amato  frutto  che  ella 
produce,  e per  lo  pregiatissimo  liquore 
che  se  ne  trae,  è pel  guadagno  maggio- 
re d' ogni  altro  èpe  dalla  terra  sì  cast, 
uve  però  non  si  opponga  e la  contrasti, 
ma  la  secondi  e favoreggi  il  benigno  cie- 


(l)  Con  questo  mezzo  sale  sncbe  ad 
aliene  grandissime,  come  fanno  le  viti  lam- 
brusche, che  montano  sugli  ahi  l'erri  della 
Maremma  Massesse,  Va  Moniscerboli,  coinè 
narra  il  Targioni  nei  suoi  Viaggi  (T.  Ili, 
|iag.  38g.  — T.  IV,  jiag.  aulì),  e «esie  grolle 
e pergole,  come  leggesi  nell'  Egloga  5 
di  ■ Firgilio 

— — aspict  ut  antrum 
Sjlveslris  raris  spargit  labrusco 
racemìs  t 
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lo,  c la  esposizione  ed  il  terreno  bene 
adatto. 

Clastifica%ione. 

Appartiene  alla  classe  V (pentan- 
dria),  ordine  I (monnginia)  del  sistema 
di  L/inneOy  ed  alla  famiglia  dello  'sarmen- 
Iacee,  giusta  Justieu. 

Caratteri  generici.  *’ 

baìice  piccoliuimo,  a cinque  denti  ; 
petali  cinque  spesso  riuniti  iicll.'i  sommità, 
ed  in  tal  guisa  caduchi;  bacca  per  lo 
più  globosa  derivante  dal  pistillo,  con 
cinque  luggie  prima  di  maturare,  ma 
quindi  con  una;  semi  cinque,  muniti  di 
un  cordone  ombellicale,  ossei. 

Caratteri  specifici. . 

Aar/ice  legnosa,  biforcala,  divisa'in 
altre  radici  Bhrose  ; stelo  tortuoso  con 
la  scorza  bruna  poco  aderente  al  libro  ; 
t'ami  nodosi,  lunghi,  sarmentusi,  pieghe- 
voli, cop  la  scorza  di  un  russo  tendente 
ul  giallo  tjuglie  alterne,  picciuolate,  gran- 
di, un  poco  pelose,  palmate  o lobate  , 
dentate  irregolarmente  ; fiori  piccoli,  fra 
il  verde  ed  il  giallo,  in  grappoli  opposti 
alle  Coglie  ; bacca  peduncolata,  variabile 
tanto  nel  calure,  quanto  nella  forma  e 
nella  grossezza. 

Dimora  e fioritura. 

Questa  pioata,oggimai  comune  nel- 
la maggior  parte  dei  paesi  teui|>erati,  Go- 
risce  da  maggio  a giugno. 

ViaiETÀ  bZLUl  VITE. 

§.  I.  Basi  su  cui  si  dovrebbero  stabilire 

le  descraioni  dei  diversi  vitigni. 

• 

FarronCyColumella,  Plinio,  alla, 
maniera  di  qùei  tempi,  parlarono  delle 
viti  con  cui  sì  avevano  quel  vini  famosi 
presso  gli  antichi  ; cioè  il  cecùbo,  il  sa- 
tino, il  falerno,  ed  altri  : e lo  stesso  fe- 
cero il  Crèscenti,  Soderini^  Davanzali, 
che  onoriamo  col  nome  di  clossicij  e che 
prendiamo  a modello  del  bello  scrìvere. 
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Ma  costura  si  appagaruiio  di  darci  no- 
cioTH  vaghe  e puco  esatte  sulle  varietà, 
che  descrissero,  ne  potevano  fare  altri- 
menti, dappoiché  il  linguaggio  esatto  nelle 
scienze  e nelle  arti,  è lavoro  puramente 
dei  nostri  giorni. 

. E <]ui  ricordando  il  nostro  Manetti. 
conosctuto  sotto  il  nome  à\  F'iUif ranchi, 
che  nella  sua  opera  — la  Enologia  to- 
scana — ci  porse  ima  bella  descrizione 
di  molte  viti  ; confesseremo  che  Rmicr, 
tanto  benemerito  dell'  agricoltura,  fu  il 
primo  a ddineare  no  piano  ingegnoso  ed 
esteso,  col  quale  riunì  a Beziere  io  un 
punto  solo  tutte  le  varieté  delle  viti  co- 
nosciute in  Francia,  per  quindi  studiarle, 
e descrìverle,  e confrontarne  le  diverse 
denoniinazioilr,  che  portano  nel  diversi 
luoghi,  e Gnalmente  compilarne  una  sir 
uonimia  generale  che  tutti  i francesi  met- 
tesse a portata  d’- intendersi.  Quindi  nel 
voi.  X.  del  Cours  compiei  d Àgricultit- 
re,  stampato  a Parigi,  trovasi  un  beo 
concepito  articolo  sulle  varietà  delle  viti 
fraiiceii,  e si  danno  in  un  solo  qua- 
dro raccolti  tutti  i segni  più  appariscen- 
ti, specialmente  quelli  che  ne  offrono  le 
biglie. 

Captai  nel  1 806,  allorché  reggeva 
il  ministera  degli  affari  iuierni  di  Fran- 
cia, ordinò  nella  stessa  guisa  una  colle- 
zione'delle;  prinri|iali  varietà  di  viti  col- 
tivate nd  regno  « nei  paesi  vicini, -e  ne 
stabili  il  vivajo  al  Luveinburgo  ; vivajo 
chenoi  pur  visitammo,  ma  che,. non  senza 
meraviglia,  vedemmo  nella  massima  con- 
fusione, quantunque  il  celebre  Uose,  chia- 
mato a presiedere  a cotale  impresa  gi- 
gantesca, vi  spendesse  dieci  anni  di  fatica 
e di  ineditaziuoi.  Egli  moriva  in  mezzo 
a tanto  lavoro,  il  quale  nuli.'  altro  valse 
che  a far  conóscere  l' impotenza  di  un 
tal  mezzo  per  conseguire  il  fine  propo- 
stosi. E difCiltj,  il.  quadro  sinottico  , «lei 
quale  ci  ha  dato  un  estratto  nel  T XVI, 
pag.  340,  del  Nouveatt  Cotirs  compiei 
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rf  ydgriculture,  stampato  a Parigi,  viene 
a Conferma  di  nostra  proposizioue. 

Quasi  contemporaneamente  Augu- 
sto Frege  pubblicò  un  Saggio  di  una 
ctassijicaùone  (Fersuch  einer,  Classi/i- 
cation  der  fFein-Sorter,  etc.  Weissen, 
i8o4  ),  basando  la  sua  divisione  sulla 
forma  rotonda  ed  oblunga  degli  acini,  e 
formando  gli  ordini  a seconda  del  colore 
di  essi.  Dieci  anni  dopo  uno  Spagnuuio, 
don  Siinone  Roxas,  ci  die<le  egli  pure  la 
descrizione  di’jao  varietà  di  viti  dell'An- 
dalusia,  proponendo  un  metodo  di  clas- 
sificazione desunto  dal  tronco,  dai  sar- 
menti, dalle  foglie,  dai  fiori,  dai  grap- 
poli e dagli  acini,  e quin<li  dividendo  le 
diverse  viti  in  particolari  tribù. 

Nel'  1833  I'  Accademù  R.  delle 
scienze  a Bordeaux  aveva  proposto  il  pre- 
mio di  una  medaglia  d'  oro  a chi  offriva 
un  metodo  chiaro  e preciso  per  sciogliere 
siffatto  importantissimo  problema  geopo-, 
nico,  ma  si  ebbe  in.risposta  una  sola  Me- 
moria scritta  da  Eordier  ; e questa,  non 
avendo  pienamente  soddisfatto  gli  Acca- 
demici, fu' distinto  culla  inenzìune  onore- 
vole, e venne  il  téma  riproposto  per  l'an- 
no  i8a4> 

In  mezzo  a tutto  questo  e ad  altro 
che  tralascio  perchè  di  minore  momento, 
egli  è ben  confortante  il  poter  dire  a glu- 
rig.  nostra,  che  fia  i metodi  proposti  il 
più  semplice,  il  più  naturale  egli  si  è 
c|uello  che  ci  diede  il  eh.  cav.  e consi- 
gliere Acerbi,  in  quella  sua  opera  stam- 
pata in  Milano  nel  iSaS  sotto  il  mode- 
sto titolo  — Tentativo  di  una  classifica- 
zione. — Assai  opportunamente  egli  si 
fonda  = I.”  sul  colore,  3.“  sul  sapore, 
3.°  sulla  forma  degli  acini  ; 4°  quel- 
la delle  foglie,  mentre  che  tutti  i metodi 
che  lo  precedettero  tralasciarono  i|uasi 
sempre  uno  di  questi  caratteri  che  pa)ooo 
importanti  nella  distinzione  delle  varietà. 
Cotale  classificazione  venue  seguita  più 
o meuo  da  diversi  italiani  die  a siffatto 
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flqdio  ti  diedero,  e reccnttmente  dal  dott. 
Gatta,  dal  pi^of.  Milano  e da  qualche 
altro.  ~ 

Tuttavia  costoro  si  lasciarono  per 
la  vnassima  parte  allettare  più  da  un.a 
tjpeciota  teorica,  che  da'!  complesso  dei 
fenomeni  che  si  manifestano  nelle  vili  e 
nel  vino  ; e perdò  l'argomento  ( trattato 
sotto  la  influenza  delle  severe  discipline 
della  botanica,  anziché'  sotto  le  vedute 
dèli’ agricoltura  e délla  eootécnìa  ) 'sorti 
un  esito  incompiuto  éd*incancludénte,  e 
venne  quasi  dùnenticato,  anzi 'dichiarato 
insolubile, nel  tèrzo  Cokgr^estodegliscien- 
%iati  italiani.  Fatta  perù  riflessione'  che 
i più  esperti  pratici  vignajuoli'cónùsc'ono 
assai  bene  le  diverse  J'amiglie,  e le  va- 
riefdjdi,riti  Che  crescono  neh  loro  cam- 
> po e le  oOoutcono  spesso  al  solo  esame 
dei  tra/c<  e dd  trónca,  para  a noi,  che 
'9  mezzo  debbé  trovarsi,  e vi  Siena 
infoiti  in  «amplesso  una  somme  di  Carat* 
‘tsri  distintivi  a cui  riferir  si  débbado  al- 
tre t^rìetd. 

Perù  a'  tornar  ùtile  una  tale  descri- 
lione,  nói  ekediamo'.  che  debba  e**ere 
agraria  e del  tutto  pratica;  e diremo  anzi 
tutto  naturaleif  di  artifidale  non  doiveb- 
be  essere  che  P ordine,  perché  questo 
necessario  a rendehe  •Jacdc  e 'chiara  la 
collocaziune  non  solo,,  ma  altresì  la  reci- 
proca currispondeaza  e la  oomencbilùra 
dei  tanti  vitigni.  Segueado  Una  tale  idea, 
9 prof.  Milano,  net  suoi  Cenni  Enologi- 
ci, meglio  di  ogni  altro  avvisù  dì  tursi  a 
guida  la  fisioiogìa  e la  chimica  còmpusH 
pone  dell'  acino  ;<  e ciò  fece_  beq  egli  a' 
ragione,  perché,  appunto  si  sono  queste 
lèparti  chè  più  devono  rìsgùerdare  Pagro- 
noroia  eP  enologia;  ed  è'perdòche  dea- 
no ascisi  siccome  preziosissimi  gli  studj 
suoi  ■—  Sulle  riti  e sui  vini-delia  proinn- 
cia  Biellese,  ed  altresì  il.  suo  r — Saggio 
di  ampolograjia  comparata.  — — £1  noi 
appunto  andiamo  su{>erbr  di  registrare 
dei  pairj  fasti,  che  Acerbi  e Milano  più 

Oii.  d'j4gric., 
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assai  fecero  da  e^ioo  soli,  di  quello  -che 
abbiano  fatto  il  ministro  Chaplal  ed  9 
celebre  Besc,con.  tutti  quei  mezzi  di  cui 
può  disporre  illuminato  e generoso  go- 
vèrno.. ... 

. P.erò  comunque' grandi  e impofv. 
tanti  si  sianp  gli  studj  dei  nostri,  noi  sia- 
mo còstrettivi  cdn fessure,  non  aversi  an- 
coro un  sistema  ebe  ci  sùddisG.  Tutta- 
volta  porci  che  lo  studio  accurato  di 
quanto  si  é fatto  Co  qui,  e insieme  le  ri- 
petute osservazioni,  e le  non  poche  espe- 
rienze instituite  ci  dieno  speranza  di  poter 
annunciare  con  qualche  fondamento  *—■ 
che  J'aeilee  sicuro  rje^re  duvrà.il  modo 
d>  delincare  una  classiGcazione  di^e  vili 
coltivate';  qualora' si  vogUo,  come  dice- 
vamo, abbandonare  la  severriù  della  bo- 
tanica.- 

Ed  un  -passo  certo  faremo  -verso, 
questo  lavoro  se  cesseremo  una  volta,  co^ 
ine  diciamo  in  sulle  prime,  di  considerar^ 
tutte  le  viti  da  tiino_  per  altrettante  Varie- 
ù di  KOB  sola  specie';  crediomo  per  lo 
-appunto,  che  il  eh.  nostro<Jottor  Gatta 
(.Saggio  sulle  viti  e sui  vini  della  Valle 
d'  Aosta  ) saggiamente  pensasse,  opinan- 
do, che  debbansi  esse  avere  cpòie  un  ge- 
nere abbracciante  molte  specie  ; e que- 
ste diilendentesi  poscia  in  varietà  e sotto 
variett^  Ed  ihfotti  sembra  assai.tìaturale, 
che 'debbano  esse  riunirsi  in  tanti  com- 
plessi d'  individui,  che  si  somiglino  più 
fra  di  loro  di  quello  che-ad  altri;  e.quin- 
di  che 'essi,  per  fecondazrone.  reciproca, 
postano  produrre  degl',  individui  fertili 
e suroiglianti'k  quelli  da  cui  derivano.  -i 

Eli  un  nuovo  passo  faremo  se  com- 
batlereiiio  l' altro- errore.  Fu  veduto"  pro- 
sperare io  qualche  luogo  un  vitigno.H 
avente  qualòhe  analogia  con  aflro  , che 
allo  incontro  inirisirsce;  • quindi  surse 
r idèa  déiltessarsiVilno  udì' altro*  tras- 
mutalo. L' illuslre-CA^ptù/,  ne  sostenne 
pure  talaip'otési.qel  suo  Tratijaitf  delta 
coltura  delta  -vile  ; alti  i sono  dello  sfetsu 
<j3 
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avviso,  ma  esio  fu  sovranamente  com- 
battuto daf  chiaroveggenti.  E per  tutti 
citeremo  l’ illustre  pomologo  italiano,  il 
conte  Galfetio,  il  quale  appunto  nella  sua 
teoria  della  rìproduaione'Vegetale,  venne 
dicendo  che  : n *]^uUi  ii  cangiamenti  che 
hanno  luogo  per  influensa  del  clima,  si 
riconoscono  sempre  so(Sra  . le  generasio- 
ni,  e non  mai  sugl’  individui.  Le  piante 
che  si  moltiplicano  per  popone,  per  mar- 
gòtta, o per  ùiaetfo  si  conservimo  sem- 
pre le  stesse  in  qualunque  dima  sieno 
trasportate;  esse  vi  languiscono  e vi  muo- 
jodo,  se  non  io  trovano  adatto  alla  loro 
vegetazione,  e vi  prosperano  invece,  e 
vi  sviluppano  una  vegetazione  più  bella, 
se  vi  sono  fiivorìte  dalla  temperatura,  e 
dal  sole  ; ma  le  forme,  che  costituiscono 
la  Varietà,  ed  i modi  d>  essere,  che  sono 
proprìi  alla  .loro  natura,  non  ne  sono  mai 
alterati  : tutto  il  cangiamento  si  riduce 
ad  un  maggiore  o minore  sviluppo,  e mal 
ad  una  modificazione,  dì  xaraltere,  nè 'a 
veruna  metamorfosi,  n i . 

Diffiitti  una  infinità  dr  piante  non 
mostrano'altro:  cambiameoto,  nel  mutar 
clima,  che  quello  rìsguardante  al  volume 
delle  loro  parti,  ed  alla  maggiore  ,o  mi- 
nore elaborazione  del  sugo.-  ' < 

, , « Tali  sooq  le  differenze  che  presenta 
quella  vite,  la  quale  da  un  (^ima  passa  a 
vivere  nell’altro;  il  suo  frutta  acquista  in 
un  luogo  il  massimo  della  sua  maturità;  ad 
i suoi  sughi  elaborati  a perfezione  vi  si  pre- 
stano a dare  un  liquore  dolce  e delicato  ; 
mentre  in  un  clima  diverso,  la  mancanza 
di  .calore  difficolta  il  corso  ddia  vita  ve- 
getale, ed  impedisce  le  decomposizioni 
chimiche,  colle- quali  la  natura  prepara  i 
suol  prodotti.  Il  terrano  stesso,  come 
veicolo  della  vegetazione,  provvede  in  un 
luogo  ella  pianta  tutti  gli  elementi  di  una 
vita  più  florida,  ma  ancora  certi  partlcq- 
larì;  che  assorbiti  dalle  radici,  e combi- 
nati coi. suoi  saghi,  dànoo'tH  certi  vini 
•|ueU.'  aromatico  e quel  profumo,  che  li 
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rende  coti  ricercati  dai  palati  leziosi  ; • 
che  si  deudenno  invano  nella  medesima 
vita  trasportata  in  un  altro  térreno. 

uHa  questo  è il  limite  di  simile  in- 
fluenza ; essa  favorisce  e difficolta  la  Ve- 
getazione della  vite,  ma  non  cangia  le 
forme  ; esse  somministra  qualche  princi- 
pio più  o meno  pregiato  dalP  uomo,  e 
indifferente  alla  natura,  ma  non  ne  alte- 
ra mai  la'sostènza  : questa  è sempre  h 
stèssè  nè  mai  alcyn  agente  esterno  potrà 
pervenire  a cangiarla. 

» La  natura  hf  fissata  la  forma  di 
tutti  gli  esseri  t essa  ne  ha  gettati  i prìn- 
cipii  'negli  oi^gani  -dell'  embrione , nulla 
pitù  mai  alterarli  : essi  resistono  alla  for- 
za di  tutto  ciò  che  li  circondà,  .e-oonser- 
vànò  sempre,  a traverso  le  variazioni 
contioue  di  nutrimeiUo  e di  dima,  I*  tm-,  • 
pronta  primitiva,  che  hanno  ricevnto  dal- 
la ratura. 

. *w  I suoi  organi  impossibili  di  cam- 
biam^to,  modellano  sempre  »el  medesi-'' 
mo  modo  i succhi  nutfitivf,  che  si'  pre- 
sentano alla  loro  infineoza  ; '•  perpetua- 
no sopra  la  terra  le  produzfoni  dei  due  , 
regni,  nel  medesimo  stalo  in  cui  sono 
state  formate  al  tempo  della  creazione.  » 

Si  ebbe  ■ infatti  ad  osservare;  che 
multi  vitigni  di  cui  pel  loro  pregio  si  va 
a gara  per. coltivarli  in  ógni  dove,  e che 
per 'propria ‘■ìndole  si  adattano  a diversi 
climi,- sono  dappertutto  perfettàmenle  gli 
stessi,  còme  si  rileva  dalle  -buone  descri- 
zioni diè  èt  offersero  Itsiiaòi  e stranieri. 

E manifesti  -esempii  ci  pùrgoqo  il  moeoa- 
dello,  il  nebbiolo,  P aleatico,'  il  cainnU^ 
alcune  malvasìe,  alcuni  trebbiani,  ec.  E- 
vero  che  coltivando  il  mosoadelio  in  luo- 
ghi di  pianura,  questo  peTde  qumi  intie- 
ramente ii'sno  prestano-  (colla  qual'pa- 
rola  intendiamo  oilore  e sapore  ) ; ma 
una  parte  benché  piccola  rimane  sempre 
a testimonio  ddia  non  deganèrata  indole 
ma.  E vero  che  esso,  e gli  altri  soprac- 
cennati, ove  si  trovino  hi  sitaazioni  ed 
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ia  tarreoi  noo  ooofacaiU  alla  loro  natu- 
ra, intiSichiscono,  divengono  sterili , e 
perciò  Tengono  riposti  in  non  calle,  ma 
non  segue  da^  ciò  metamorfosi  di  sorta. 
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forse  ona  famiglia.  Anche  lil  lagno,  qra 
duro  ed  ora  midòUosu,  offre  un  sodo 
carattere.  _ » ' ‘ 

Meno  costatati  devono  aversi  — ■ la 


nè  si  trasmutano  in  altre  qualili.  Così  /ìgura,  il  uo/ume  e la  compalevaa  dei 


I*  ananas  portato  nei  climi  di  Europe, 
tenuto  allo  scoperto,  vi  muore  e non 
fruttifica  ; ma  non  cambia  mai  di  natura; 
le  sue  forme  si  oonser/ano  sempre  le 
medesime,  e gli  stessi  sono  sempre  i'nio- 
di  di  sua  esistenza. 

' Impertanto  coloro  che  attendono 
ad.  una  classificaslone'badmo  attenlacneo- 
te  alle  nota  caratteristiche,  se  chiamare 
non  le  vogliono  col  nome  di  caratteri 
botanici  ; e lion  dimentichibo  ^di  cono- 
scere e di  distinguere  i caratteri  essen- 
%iaU  f!  presstt  die.eostànii  ( e di  cui  la 
loro  incostanza  costituisce  .pinttestq  un 
eccezione  di  ouello  sia  un  inbatione  alla 
data  norma)  aistinguendoU, appunto  dai 

' caratteri  meno  cosUnti  a meno  distintivi' 

' Un  carotiere  naturale  ed  essebuale 
ce  lo  porgono  gli  sterni  o si  guardi  al  .co- 
lore od  dia  'forma,  assoluti,  o zi  guardi 
al  profumo  cd  alla  pruinosità  (t),  ed  al- 
tr^  alla  trositura  della  polpa  ed  alla 
tpetsena  e tenacità  della  bòccia.  'Va  fo- 
glie quando  tomentose  e quando  glabre, 
ci  somministrano  colUntemeote  dèi  veri 
caratteri  ; e.  talvolta  sarà  agevole' osser- 
vare, in*  esse  qualche  particolarità  che 
può  servite  alP  intento  • a,  per  esempio, 
le  lanute  essendo  ioalteróbiii , nelk  vitè 
ìaciniala,  a carte  strisele  secate,  che  le 
uv.e  dette  oriou  iacilmeotè  mo|tranO' 
primo  inròjaró,  danno  opportuni  carat- 
tèfi,  li  per  distinguere  ona  specie,  e qua 


grapndÙ  ; i tralci  piò  o meno  rigoglìusi. 


(1)  Uiìàiao.  pnr  noi  la  voci  pruinoso, 
pruinosità  , per  sigoiflears  quefia  . >00010 
Hi  ì>TÌiis  od  appannaroonis  proprio  appuntb 
Hi  mollo  ove,  e •pociilraeolo  dolio  susine- 
la  latino,  I boUnici  uunn  glaucfis.  1/  ytl- 
^r/i  reglilra  ho|  suo  Uliionsrio  glauco, 
farinoso,  pruinosa,  corno  voci  aiate  dai 
botanici  ad  aiprimeca  la  stessa  idea. 


jnon  ; 

coA  gl'  internodi  più’'  o menu  lunghi  e 


di  colorò  a quando  a quando  diverso  ; i 
capreoU’Sn  quantità  od  in  robusteusa 
differente  a nórma  dello  Stato  più  .0  meno 
vegel.o  .della  pianta  ■,  la  fogliò  considerata 
rìspéltiromente  al  colore  in  particolare, 
alla  graitdezza,  alla  lobosità  ed-alla  furma, 
e tutti  gli  ■altri  datici  pcr  -ncuri,  da  geo- 
punici che  fin  qni  si  occuparono  di  qaq-. 
ato  soggetto,  come  vedremo  più  innanzi. 

Pissata  cosi  una  distinzione  fra  le 
note  caratteristiche  che  avere  potremo 
dalle  vili,  pàrci  che  debba  rìescire  age- 
vole il  fissare  le'  norme  della  cercata 
olassìEcazione  natnrale  e comparata,  qqa- 
le  appunto  ,è  fìcliiesta  per  P avanzamen- 
In  ’deH.'  agtloóUura.'  • 1. 

li'  acino  aia  il  piloto  dì  ' partenza  : 
il  colore  ne  èosliluisea  la  prima,  e la 
forma  la  ’secopda  divisioDé.  Quindi  si 
dividano  le  uve  bianche  dalle  uve  di  co- 
lore, e ciàsoheduua  di  esse  si  dispongano 
in  due  lezioni)  ad  ficàio  rotondo  e ad 
acuto  oblungo.  Sarà  poi  riserbalo  ài  pro- 
fumo ed  alla  mancanza  di  euo  il  partire 
appuntò  ogni  sezione  in,due  ordini,  in  — 
uve  profumate  ed  in  uve  semplici  . 

pa  questi  caratteri  tutti  nalutah 
potremo  avere  tante  famiglie  ó gruppi 
quante  Sono  le  eombinatàoni  infra  dì  lo-' 
To.  Ricaveremo  poi  lo  diverte  specie 
dalla  tomentosità  Ae\\e  foglie,  dalla  prm- 
notità  degli  acini,  dalla  duret*a  del  le- 
gno : ne  avremo  poi  alcune  Zpllo-spe- 
de  o varietà  dalla  somma  dei  caratteri 
più  ^o  meno  ct»tant}-di>opr*  ricordali, 
doè  dalla  forma  dU  graspo , e dallo 
speuore  degli  acini,  o dalla  polpa  più  o 
menp  luccosa  d^l’  acuto,  dd  gusto  agro- 
dolce dd  fiocùm  estefnqj  dalla  veiWiofù 


Di- 
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Hi  colore,  et,,  ed  allretV  dalla  qnatililà  e 
quali  Ui  di  vino,  che  ciatcednna  rarielà'ci 
lomininulra.  Di  tal  guisa  dinaìouiranno 
notabilmente  Je  innumerevoli  specie  di 
vitigni  ricordate  da  alcuni  scrittori,  sicco- 
me Xverse,  e si  riducranno  ad  qp  di- 
aereto  numero  di  gruppi.  ' t 

E chi  allifcnde  a siflatto  importante 
lavoro,  knon  manchi  di  bèn  scegliere  e 
stabilire  il  tipo  ' precipuo,  della  famiglia^' 
scelto  nello  stato  di  domesticità  e nel 
suo  maggiore  sviluppo;  e tegnanlló  passò 
a passo  quegl'  individui  che  mostrano 
avvicinarsi  più  o meno  allo  sKlo  di  sei 
.vatichesza',.  badando  che  anche  questi 
conservano  sempre,  come  si  i detto,  un 
dato  numero  dì  caratteri  essenzialj,  e che 
solamente  ne  varbqo-la  intensità  e si  i 
sodano,  più  o-meim,  a qualche  carattere 
Tncostaote.  > ‘ 

CpriUftto  ù il  metodo  che  tun  cre- 
diamo migliore,  affinchè  i botànici  éd 
agronomi  di  diversi  paesi  giungano  alla 
perhne  ad  iptendersi  fga  di  loro,  e neBo 
stesso  mentre,  afTinche  gli  agronomi  ne 
ravvisino  le  proprietà  utili  di  ogni  ceppo 
diverso,  e le  modificazioni  a cui  è sog- 
getto il  frutto  per  via  del  clima,  del  ter- 
reno e della  espodxione;  e finalmente 
perchè  possano  con  piena  coqoscrfizs  e 
fiducia  ricercare  quelle  specie  o varietà, 
che  più  tornino  aocOncie  non  sólamente 
al  ■ terreno  che  si  possedè;  ma  si’  lieoe 
anche  alla  qualità  del  vino  che  si  desi-, 
dera  di  fabbricare. 

- £ ben  vediamo  che  la  Impresa  ripii 
è da.-prendersi  agabho,  nè  è coti  fitdie  co- 
mc.tembrar  lo  potrebbe  a prima  giunta. 
Ma  ae  diffidle  sarebbe  un  tal  lavoro,  pre- 
so in  nqa  vasta  superficie,  non  sarà  tale 
ove  liinilarlo.ti  valeste  a distretti,  a pro- 
vincie  o,  come  'dissero  L/tuoir  e Milano, 
a iocón-  *In  tal  caso-,  non  si  obblii  di  dè- 
tcrìvere  esattamente  o minatamente  gli 
spazi  (alti  a -stUdiafe  quindi  si  Jerrà 
cpnto  dolU  iji^.tà'  dei  colli  e dd' monti 
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che  gli  fosswo  vicini,  « della  devttloifa 
del  suolo,  dei  venti  dominanti,  ddia 
quantità  di  pioggic,  di  neve,  ec.,  dflla 
temperatura  ordinaria,  e itraordinaria  ,* 
indicandone  la  dorata  dgHe  variazioni  : 
tutte  queste  cose  rendono  importanti  le 
osservazioni  agrarie.  Ed  appunto  racco- 
mandiamo,in  una  parola;  di  notare  di  tolti 
i fenomeni  della  vegetazione  In  generale;, 
e specialmente  di  ‘quella  delle  viti.  Cosi  ‘ 
sa'rà  mestieri. di  parlare  dell' indole  della 
vite.ìa  pari  condizione  di  età,  di  col  tura, 
di  topografia  ; e fé  il  ‘fiora  od  il  frutto 
pa(e‘  che  ‘ci  nieghino  caratteri  adatti  a 
dietinguera,  tuùavòlla  l' epoca  in  cui  ap- 
pare, e r epoca  In  - cui  si  matura  il  frat- 
to, aonq  cose  essèozìalij  e da  hop  ob- 
blìarsi.-  '•  ^ '/■ 

Nuli'  aljro  quindi  in  adèsso'  a.  fare 
ci  resta,  che  dvolgerm  ai  molti  ingegiff 
italiani  per  ogni''  dove  desiceli . all'  agH- 
cnltura,:affinchè  o'  accettino  il -piano  qui 
delin'ealo,  o diano  operi  a modlficarro 
ed. anche  a cangiarlo.  Quindi -che  con  ve-, 
putì  tutti  in  no' sólo  pensiero,  tulli  lo 
ebbraccipo  èoncordf . e .alscremente  si 
accingano  all'  ppera.  E raccplli  che  avre- 
mo cosi  i molli, patri!  tasm*!,  anche  in 
codesto -ramo  di  nostra  prosperità,  noi 
faremo  certamentè  solenne  , invidiata 
pompa,  di  multi  srarìntf  .u  preziosi  vi- 
tigni, adatti  quanti  altri  mai  a portar  uve 
prelibate,  ed  .•  . dare  squisiti  vini,  è tsii 
4a  obblia're* qn.aluoqne  altroché 
prodotto-  non  sia  " nei  iti  paese ...  Che 
appeniri  porte,  e il' piar  divide  otaìpe,  » 

Delle  elattificdtioni  tentatelo  qsd. 

Ma  lasciando  siOblte  questioni,,  ve- 
niamo più  preciiamenle  ai'soggelto,  e ve- 
diamo quali  vie.  li  sono  tentate  dui  prin- 
cipali scrittori  agricolo-botanici. 

La  prima  ctassificaziope  è in  tedesco 
— F'ersuch  einer,  Class'ifiaUion  der 
fFeìnSorter  nach  ihren  ^ beeren  } poh 
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Critlian  Angoi.  Frege,.  «ìoè  Saggio 
di_  utut  clastificaùone  dette  vUi fondata 
sugli- acmi  { di  Crìitiano  Augusto  Frege. 
ft  eissen,  1 8o4,  voi.  iu  8”.’.  ' •' 
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prca  h'  mùara  della  langbeia  de- 
gli gòni  oUimghi  e-. il  diaoKtro 

M rotondi,  egli  ha  <tid>ilìta-nitt  *{areiaj 
traforala,  • ^ bocfi!  mhiori  indicano  gli 
acinj  piccoli,  gli  altri  due  i mczaaiii,  i due 
■Itjaii  i groui.'La  prop4«oa«  .dei  trà->j 
ibro-i  no  pc^lieè  dirùo.'io  14  parti:  Gji' 
acini  adoniqiie,  per  ^^artiemn  ai  pic-| 
coli,  deronp. avere  dai- dna  *■  ^lattro 
dnodecipii  ; i mMcani,  dai  5 agli  9 ,4uo^ 
dedmi  -,  i-  gronii  dd-^  ài  ddodeciibL 
L'altra'  opera  d poeteriore  alla  suo- 
cenoata,  a appartìeile  ad  Utao  ipagnoolo, 
il  quale  per  quanto  pare  non -aveva  con- 
tezza del  firteipa  del  -FrCge^  S' inti- 
tola : Es'say^  iUr  ìes  vanétes  de  b vigne 
gui  végéteni  dans't  Jladahusie  par  doni 
Swwn  Róxai.CUmtent»,.  i'8t4-  l^n  ^ 
premiDO  dire  sé'iia  stala  scrilta. originaria- 
mente in  fiUncue,  o se-  tiè-  una  tradu- 
zione, L'autore  dà'la  dacriziotae  di  i:ui 
varietà  di  riti  delP  Àndalpna,  proppiien- 
do  un  metodo,  di  clàuiQcazipne  nel  qu^le 
considera  le  parti  legnenti  ; r <- 

, ‘ I. 'Czpro  o’Taoacn. 

. Grosso  o sottile. 


. - n.  SEaMifm-ed  liiTUiioor, 

Dritti.  ' Luoghi. 

, Orìzzoolafi.  ' Medi.  - 
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...  ■ ...  . 
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i.Gi^di.  .*  - - 1.  ; ’ 

, Mezzane.  • ~ • ' - 
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-t  V.  Gair'voLt. 

■ 's  ' 
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TI.  Aóm. 
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Dd  ceppo  o tronco,  chìanta  -gam- 
bo ìb  parto  inferiott,r<ei(«<  la  loperio- 
re  ; e comideranduoe  la  corteccia,  la 
‘ stiogue  in  rugata  e adereate,  W 

Dei  termeoti/  conlempla  aOelie  i 
' cirri  o capreoli,  se  luoghi  o corti,  multo 
o poco  tenaci;  quiodi  le  gempe,  te  acu- 
te, subacute,  tomenlattf  ottuse,  ee.  S' 

' ’ , Delle  Toglie,  la  grandezsa,  b forma, 
' i lobi,  la  profonditi,  dd  seoo  di  tesi,  Il 
.Oulorf,  la  rugosità  e 1evigate*za,*e  latti 
gli  altri  caratteri  che  abbiamo  > noi  ^re 
aceennati  nd  nostro  metodo.  •*  . 

! Dei  Bori,  esamina'  le  porti  e 9 tem> 
pq  della  Goritura. 

Del  grappolo,  osserva,  anih'^li  9 
' peduocuiu,  la  rachide  o graspo,  oc.  , 

Degli  acipi,  il  picciuolo,  il  colore- di 
'esso,  ee^iMii:!  ' , . 

. Il  sig.  ftoxas  divide  le  vili  in  tH- 
bù,  e crede  necessario  di  iàr  precedere 
alla  descrizione  <ldla  vite>  un'analisi  della 

terra  in  cui  vegeta.vb,  .Hi 

La  Francia  a (Questo  riguardo  tro- 
, vasi  appunto  ndia  stesfo  slatp  dì  .con- 
fusione in  cui . ci  troviamo  ' noi.  L*  àUte 
• ’ 

. *•  ■ V-IV  'V  ’l 

• .'  ! 1 ^ >,  1.1  I I ’.  V'  . . 

* ‘ 0 ♦ • 

' • • • ' . 


. • V* 

• . • V IT.’  . 

Roiier,  tanto  isenemerito  ddragricóllpra, 
aVea  ddinealoj  come  dicevamo,'  un  piàno 
ingegnoso  ed  estèso,  col  quale  riuniva  io  . 
un 'punto  solo  tutte  le  variob  ddle  viti 
conosdute  intuite  b provinde  di  Fran- 
erà, per-  quiodi  studiarle  e descriverle  e 
oonfroqtaroe  le  divene  denominazioni 
che  portano ‘nei.  diversi  luoghi  t è Goal- 
mente  compilarne  una  srnonimrà  genera- 
le che  tutti  i francesi  mettesaè'a  portata 
d’intenderù.  Quel  piano  cosi  bene  idealo 
non  fu  messo  ad  effetto  per  certe  traver- 
sie che  r autore  provò,  e Gnalmente  per 
la  morte  che  venne  a troncare  il  Glo-  de- 
gli utilisuoi  lavori. 

' continiSatori  del  gran  Disfonorio, 
inGtohtnì  Còum-ctno^t-dFiogrkvsUu- 
re:*^aH'àrticolo  ^igné,  inserisoaiao.  un 
baiL  eoooepitói  articefo  ralle  .varietà 'di 
essa,  n-dàtano  eoisprAi  ei  riàchiusi.m'tiB' 
sol  quadro  tatti  j degnàli  pid'  appetenti 
che  dbtinguonn  ir  earatfeiì  delle  vari^ 
di.'  viti-  Non  iposaràm'o  'prteciodare  dal 
porre'  sotto  gU  òosfai  'dei  mmUì  lettori 
quél  lavóro.u'l»  .^1^  1 1,'/'  . •.  '•"rtHt  .i  ;n 
f ' .'i  0 i«lr^un|iyin  ì-;iii<i'.sltoi»i> 

■•  eiràl*  ‘b  -■  #*a«*'l'l .»  ràdvfc 

•II..'  hI  m'"  risqrj 

,'.i.^.|||  11. f i f , '•*  ùtili  'i  .1 1 .1  .r» 

>jf,  I ' irj  iqi  i*v;  '.'l'  /l 

i ri  J .' •*  V 'S  i.'ii) 'l.'M  • )' 

*'*  ■ 'V  iV-  l'  . 

‘'.'  l . ' ^ .1' ' 

-■  ' V . .;  '.i  ' .. 

. . 1 . ...  . ;v.e.“.  ;s 
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Quanto'  ^mMd  ^nadro  ilMce  a ■ In  mezzu*  a ^etto  .egli  ha  oaierva- 
prìtno  aipetto  tóddlafiieeole  c ing^gausu,  .(e  migliaia  di  vili,  e oe  ha  descrìtte,  dice 
alUettantu  si  trova  che  in  pratica  egK,  55u!i'  Uu  pilture  (AI.  Reduatif  oa 
non  basta  al  nostro  scvpu.  CMtréchè  non  La  già  Ggurate. cento,  ma  1?  incertezsa  in 
presenta  oeppiir  esso  dei  gruppi  distinti  cui  si  trova  mediante  la.  lotp  nomencla- 
che  si  classiGcbino  voleotirvi  Deliamente  tura^  non  gli  permette  di  fare  oso  ancore 
ed  aiutino  la  memoria,  trovasi  che  le  dei  risultati  ottenuti  fin  qui 'e  consegnati 
stesse  descrizioni  individuali  ricscirebbe-  nelle  sue  annutauoiii.' 
l'O  imperfette  quando  .fossero  fàbbiicate  ’ NuHadimeno'  per  facilitare  il  sub 
con  questi  soli  materiali.  ' ; lavoro,  .0osc  ba  composto  on  quadro 

Non  andò  guari  che  il  celebre  sig.  sinnttico,  del  quale  d ba  dato  un  estralr 
Chaplal  fu  posto  in  situazione  di  potere  to  nel  tomo  XVI,  pag.  a46.del  Nonueau 
più  efGcacemgnlc  contribuire  all’  esegui-  Cours compiei  tPagriiullurethéorigue  ol 
mento  .dì  una  sinonimia.  Innalzato  egli  al  praìi^ue,  staóipatu  dal  DeterviUt  a Pa- 
posto. di  ministro  ^ell' interno. di  Fran-  ligi, -iSaS  in  8.°  Fceone  le  sùé  parole, 
.da,  .ordinò  che  fosse  nel  giardino  del  Le.^ uve  ai  distìnguono  benissimo 

Luxeniburgo<  a Parigi  posto  in  pratica  è pd  colore.  E sopra  questo  carattere,  il 
un  di  presso  quel  piano  che  Rotier  avea  primo  che  si  ricercò  quando  trattasi  della 
ideato  a Beziere.  Tutti  i dj[>artimenli  di  snvrietà  di  colai  sorta  di  frutti,  che  è ap- 
Frauciu  dovettero  mandare, a Parigi  le  poggiata;  la  mia  prima  divisione.  Im  se- 
\arieta  di  viti  del  doro  territorio,  ed  un  esoda  viepe  stabilita  dalla  foiba,,  che  è 
insigne  b<it8nioo,  il  sig.  Rose,  A)  posto  Rotonda  ovalg^  .r-  . • ' - 

all.i  direzione  di  quello  staliilimcpto,' e ' » DiétMlo  fórma  viene  h grossea* 

iiKaricalo  di  compilare  una  sinodimia  ge-  za,  là  quale  divide  abbastanza  i grani  del- 
nerale  di  tutte  le  varietà,  delle  viti  fran-  le  uve'in  dite  sezioni,  cioi  in  grossi  ed 
cesi.*  * ‘ ' in  medu.  Nella,  prima 'serie  si  compi‘en- 

Sono  sédici  anni  che  furoUo  pian-  dono  quelli  ohe  hanno  più  di  i5  milli- 
tate  quiMle  vili,  e ne  sono  già.  dieci  che  il  metri  di  diahietro.''  s ..  •• 

sig.  2>‘osc  lavorava  n d.i.'-lricaie  la  siuoni'^  » Là  luglio,  che\sòno  più, ispido 
mia,  ed  a fissare  'i  caratteri'  ohe-  deterrai-'  (lirrisSces),  che  banibagiose,  o più  barn-, 
nano  la  varietà'.  J'  ai  cru  iT  ab'ordt^  dice  b'agiosè  che  ispide,  o'  quaA  glabre,  che 
egli,  qué  F ardeur  uocf  laquelU  je  vou-  sono  più  ì>  meno  pròfondamente  divise, 
fcii's  me  liorer  d ce  travail  me  ’Jiiunii-  grosse  o sottili,  liscie  o picchiettate,piane 
rait  Ics  mbyens  de  ’sonnonler  ces  diffi-.  o raggrinzate  ( tviti  pienU-es  ^ dì  un  ver- 
cullés,'tùaif  f en  ai  trové'de  telles^  gite  de  chiaro,  p di  verde  sciiro,'.  più  o 
les  effels  de  celU  ardeur  ont  dà  èlre  raeiio  lunghe  O larghe,  à lobi  piùo  mebo 
ralcutii  dis  ia  seconde  année.  ' distliifq  servono'in  seguito,  su  questuimi 

II)  mezzo  0 tante  spedizioni  .fatte  a'  fu)'iuare  cinqne  nuove  sqdclivisioni. 
da  tante  mani  e da  tanti  luoghi,  non  po-  Poi  il  loro  picciuolo  chp  è tutto  rósso,  o 
tè. a menu  di  qon  iptrudursi  la  confusio-  stpalo.tdi  rosso  o’ non  bolorato,  ce  ile 
ne  e il  disordine  ; multi  biglietti,  molli  fornisce  ancora  tre  altre.  - 
nomi  fwruiio  cambiali  o perduti  u'  mala-  ; ><  Io  devo  qui  osservare,  che  le  ru- 

mente applicati,  per  coi  il  professore  IroV  glie  più  basse  essendo  sempre  più  divi.se 
vussi  m mezzo  ad  un  caos,  nel  quale  il  e più  ispide  (hirissées)  di  qimlle  della 
solo  suo  ingegno  potei  a trovare  appena  suimnità,  cosi  sono  sempre^  Je  intermedie 
slualclie  scìnlillu  di  luce.  clic  io  scelgo  allurchè  le  descrivo. 
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n Quahdo  le  foglie  incomincianó  ad 
aHerarsi,  all’  arrìcinarsi  del  freddo,  easc 
presentano  èccalicnti  caratteri,  che  non 
bisogna  per  consLegiicnza  trùcurare.  Qneh- 
le  delle  vili  a grappali  neri  diventano  ge- 
neralmente . rosse  o brtine, 'quelle  delle 
. viti  a grappoli  bianchi,  g'ialle  o ferrugi- 
nee f Jauves  ).  kwene  multe  che  pren- 
«lono  quei  colori  assai  per  tepapo, , altre 
molto  tardi.  In  alcune  cominciano  a ma- 
nifestarsi gui  margini,  in  al^rc  sql  disco 
le  macchie  che  ne  emergono  sono  rego- 
lari o irregolari.  Ve  ne  ha  di  quelle  in  cui 
nascono  nell’ intervallo  delle'  nervature 
altre  ili  cui  esse  offrpno  dei  circoli  concen- 
trici. Jlel  pineaux  esse  hanno  alcune  pic- 
cole linee  paralelle.  Queste  gradazioni  di 
colori  si  {Wesentano  presso  g'pbco  le  stesse 
su  tutti  i ceppi,  e tutti  gli  anni  sui  coppi 
della  medesimé  varìcUi  j questi  undici 
caratteri  combinali  formano  s 56  caselle, 
in  coi  si  collocano  tatic  le  varietàppssibili 
di  uve,  di  modo  che  ciascuna  cascHà  non 
ne  contiene  <^é  uif  piccolo  numero,  che 
.non  diSerìscopu  che  per  i caratteri  che 
offrono  alia  vista,- al  gusta  ed  al  tatto. 

' « Ciò  che  io  considero  primiera- 
mente in  un  piede  di  yite  a'  frutto  ma- 
turu{  sono  i polloui  o getti  dell’ anno,  kni 
qual),  come  si . sa^  nasino  eschiaivamelile 
i fiori  ed  i frutti.  Questi  poUoni. solici 
generalmente,  di  up  fulvo  più  e meno 
carico,  più  o menp  mescolato  -sii  vétdev 
e talora  sono  macchiati^ 

' V(  Tengono  in. séguito  i caratteri, 
tolti  dalle  gemme,  che  sono  'più.  b meno' 
dittio}i.  Il  terzo  oggetto  delle, mia  osser- 
vazioni è il  picciuolo,  U quale,  come  Ho  di 
gi4'ouervato,  é o tutto  rosso,*  p striscia- 
to di  rossoj  o interamente  verde.  Quésti 
ultimi  óiratteri , quantunque  indcbolki 
allorché.la  vigna  xretee  all’  ombra,  non 
sono  per  .’cpiesto  meno  valutabili.  In  al- 
cune varietù  lifbtto  picciuolo  é ispido,  iù 
altre  é lanngginOso,^e  finalmente  in  altre 
é r uno  e l’ altro  insieme. 
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» Dopo  di  avere  esanimali  questi 
tilflerenli  oggetti,  io  vengo  al  frutto,  che, 
come  ho  di  già  osservato,  olire  dei  carat- 
teri più  numerosi  ed  importanti. 

n Infatti  il  suo  colore  è rosso,  o 
violaceo,  o giallastro,  o bianco  in  grada- 
zioni senza  numeru,  la  sua  furma.é  ro- 
tonda o ovale,  la  sua  gros.sezza  é al.  diso- 
pra o al  di  sotto  dei  quindici  millimetri 
di  ’diametro  trasversale  v la  sua  pelle  è 
grossa  o sottile,  -il  suo  succo  é multo  o 
poco  zuccherino  o aspro , i suoi  .semi 
sono  grossi  o piccoli,  corti  o allungati,  in 
numero  variabile  tra  il  cinque  e lo  zero, 
rospi  si  avvicinano  alla.furmé  cilindrica  o 
alla  forma  conica, «lino  fitti  o rari,  lungivi 
u corti,  cioè  di  un  decimetro  almenoi 
« Consideraziuni  dì  altro  ordine 
conporronu  ad  aumentare  il  numero  di 
questi  caratteri,  perchè  vi  soih>  delle  uve 
ad  eguali  circostonze  rhe  malui.vno  più 
presto  <li  jlcunea|lrp,delle  uvcchc  si  coii- 
scrv  aoo  |i(ù  b.meoo  senza  alterazione  sul 
éeppu,.  altre  éliè  • danno  costantemente 
mólto  o pòco  frutto  clic  sofirouo  più  o 
meuo  il  melume  ( coulurej,  più  o meno 
il  gèlo,  che  crescono  meglio. in  un  tale  o 
tal  altro  suolo,  ad'  una.  tale  o tal  altra 
esposizione,  ec.  u ' 

Ora  veniamo  alP  Italia,  la  quale  {>er 
verità  è più  inuanzi  di  ogni  altro  paese. 
Crescenti,  Sodefinif  Davantàti,  poco  u 
nulla  ci  dissero  delle  varietà  di  viti,  ma 
quelle  loro  descriziqni,  comunque  super- 
ficiali e forse  inesatte,  cfaè  addietro  n'era 
ancora  in  que’  tempi  il  linguaggio  desti- 
nato ad  esprimerà  l’ immensa  serie  degli 
esseri  che  popolano  i tré-régni  della  na- 
tura, sentono  di  tale  elegailza  di*stilc  , e 
sono  si  pure  nella  lingua,  che  meritano 
da  noi  speciale  ricordazione.  Migliori  de- 
scrizioni noi  ne  avemmo  dal  f'il^ran- 
chi  (i^,  dal  commentatore,  e traduttóre 


(i)  Osoologit  losoans,  ostia  Memoria 
sopra  i vini,  Fii’tnie,  >773,  Voi.  11. 
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milanese  dei  MUUrpacàer  (i),  dal  dutU  e*$'i  profatrtano  ; 3°  doH'  orikbclico  tanto 
PoUini  (a),edantraroDopo'i  piùaddeptr<{  per  la  soa  sltnpzioAe,  quanto  per  la  aua 
nel  soggetto  11  GallàioU  (l)yVAcer1fi,  Il  grap^eata  e figura;  4*  nel  tolorc  più  o 
GàttOfil  Stilano:  ti  è por  mesti eir{  ricor-^  mino  ch'aro  o cupo-;  $ ° nefia'  grandea- 


dare  chcaccingerasi  il  GaUgtiOyAl  trop- 
po presto  rapitoci,  ad  Una  Mmiogtafia  o 
Fomona  delle  vUr,  e che  in  Milano  il  sig. 
PiiMtgali  con  quell’  indostrìa'e  quella 
diligenza  che  gli  è.pfopria,  ha  tentato  in 
proposito  una  Pomona  tri  rilievo,  Po- 
mona  che  si  arrebbe  avuto  atmpimentò 
se  gli  amatori  di  agraria  l’ avessero  inco- 
raggiata, edme  meritava,  e come  ai  avCa 
dritto  di  aspettarsi. 

, ' Passiamo  quindi  in^rivista  i lavori] 
di  Gàlliiioti,  di  Acèrbi,  di  Gatta  e di 
'Stilano.  ’ •.  V 

' Il  Privi  di  descrizioni,  dice  il  nostro 
Gallirioti  (Ac.  voi.  II,  pag.  a4i),  esatte 
'delle  viti  rammentate  tanto  anticamente, 
quanto  u nostri  giorni, sarebbe  im|>ossibile 
Io  stabilire  una  corrispondenza  generale. 
Se,  per  altro,  in  ogni  distretto  ^i  fosse  chi] 
s’ incaricasse  di  definire  con  ogni  preci- 
sione le  vanetù  indigene,  e ne  confron- 
tasse i numi  con  quelle  che  potessero  es- 
sergli note  almeno  nel  pa^  limitrofo,  re- 
sterebbe poi  facile  il  formare  una  sinorii- 
' mia  della  maggior  parte  delle’ viti  di  una 
provìnoia.  Il  seguente  metodo  potrebbe 
fon^jUsugnirsi  con  vahtagglo  mel  desci'i- 
isÉqfalì^maline  quj'.i&ìque  Vite , dedu- 
. ceBO^  ì cara  iteri.  , 

’ ' -a  L'.Pagii  orini,  oonaiderafi',.  ■ nel- 

r estremiti  foperiore,  cioè  se  Ainga,  cot- 
ta, appuntata,  rotonda;  a.°  nell’  estremi- 
tà inferiore  risultante 'da  due  lobi  più  o 
meno  d’istinti  per  lo  sólco  ebe  li.  diyìde. 
e per  IO*  maggiore  o minor -cuDvessità  che 


, (i)  Elementi  di  Agvicollars,  Milsno, 

Voi-  III* 

' ^a)  Oiiervaxioni  agraria  fatte  io  Ve- 
ròoa  nell' anno  l8ig. 

i3|  Elvmeoti  boUoico.agrarii  ; Firen- 
ze, ibio,  voi.  IV,. 


sa  de^ó^n  nel  rapporto  delle  sue  tre  dK- 
mensioni  ; 6.°  nel  numero'  ordì^iario,snpr 
pesta  Je  pianta'giovnie.o  vigorosa,  ed  in  . 
un  terreno  o clima  adattati. 

n.”  Dai  granelli^.  i.°  per  la  fi- 
gura glnbòsa  od  ovoide  ;‘3.°  per  la  gros- 
sezza; per.  il  colpre;  4-''  U sa- 
pore o .qualità  ^lla  polpa.;  3.*  per  esse- 
re capaci,  di  iàr' vino  geiferoso.  o..  insìpl- 
^do,  tantQ  soH  cl^  combinati  con  altre 
varietà,' ovvero  sd  alti  sóltantó  ad,  essere 
mangiati.  f 

III.°  Dalle'  Jb^e , , ' considerate 
nplla.  figura  e negli  accidenti  presi  soltan- 
to nel  tempo  della  fioritura  dulia  piantaij. 
perebè  cosi. meno. variabili,  '•/i-V 

Il  IT.°  Dai  .ranu  o sennehti  più  o- 
mcno  grossi  coloriti  , con  nodi  più  9 
meno'  distanti,  ■ i . .•■ 

a Dal  temjlo  deUù , fiqrìtorà'  e 
]della  roaturitli  del  frutto. ‘ 

. Il  nostro.cav.  .<dber2li  poi  possesso- 
re egli  stesso  della  maggior  raccolta,  di 
Viti.che  forse  vàn^af  posse  l’ Italia,  an- 
che prima  di  leggere'jl  piano  o del' Ao- 
sidr  o'del  sig,  'Base,  andava  fra.  sé  rumi- 
nando no  metodo  di  classificazione  che 
na  segnasse  la  normii,  onde  disporre  ■in 
certi  gruppi  o fàmìglip  te  varietà  .che  gli 
davano  già  frutto,  e potesse  contètferc 
quella  eziandio' che.  facendosi,  adqlte,  gli 
prcparancril  frutto  .per  gli 'anni  avvenire. 

< Egli  non  contava  di  pubbRcare  qùn- 
jVto  lentàtivo  se  non  dopo  là  stagione  delle 
Vendemmie,  -per  poterlo  .meglio  ■batuto- 
re  cón' l'esperiènza  e colcoafronto  degli 
rjoggetti  stessi  alia  mano;, 'ma  il  desiderio 
di  profittare  dei  lumi , dei  suo'  collegi 
nello  studio  dèli’ àgrìcaluìra, 'ia  di  ve- 
dere gl’  Italiani  occuparsi  di  una  descri- 
tione  delle  urm  di  tutte  Jg  pruvincie  e 
distretti  d' Italià,  In  tra.dctcHmnaio  ad 
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anticipare  questo  lavoro,  e inviarlo  a tòt-! 
ti  coloro  che  hanno  Capacità  'volere  (lì 
occuparsi  di  tale  argomento. 

Comunque  siasi 'questo  abbozzo, 
esso  starà  meglio  p(>Hé'mani',di  agronomi 
oss«v8tori  ed  Caperimenlati,’ perché 'po- 
^'à  dà  loro  ricevere  utili  modiiicBzioni,  e 
#ors’  anche  un,perfezionadiento  totale  p'er 
la  prossima  stagione  'delle  uve- 

• Nel  concepirne  le  ripartizioni,  ha 
avuto  più  nel|’  apàmo  le  co'gnizioni  geo^ 
poniche  che  le  botaniche,  e quindi-  si 
' è fermato  piuttosto  sui  caratteri  più 
appiuenti. della  forma  e del  sapore  ;deK 
1’  uve,, che  à quelli  che  potessero  èinèr- 
gere'  da.  ossf rs’azioni  più  delicale  prese 
dai  sementi,  dal  colore  delle  foglie,  dalle 
joro  ners-ature,  d(iHa  distanza  dei  nodi, 
xlalle'qualità  e color,  dei  peduncoli,  e da 
altre  minute  circostanzé  contemplate  d<)l 
celebre  Base.  : ■ . 

Senza  punto  diùiinu'ire  la  sua  am- 
mirazione ed  il  rispetto  dovuto  a rpjcl 
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mentì  della  sua  classificazione  t e che 
quindi  le  sue  1 56  caselle  sono  già  trop- 
pe. Égli  è d''  avviso  d’ altronde , che 
m'oltì  earaltcri  dh  lui  trovati  costanti  nel- 
la sua  Pepiniera  del  Luxemburgo  negli 
stessi  Individui,  noi  sicqo  poi  in  quelli 
posti  sotto  altro  cielo,  e sótto  eircostaiv- 
tq  di  nutrimento  e di  coltura  diverse , 
per.  cui  gli  è sembrato  che  dehhasi  sem- 
plificare I gruppi-  e'  le  categorie  -,  e si 
abbiano  poi  nelle  descrizioni  indivldualt 
da  accumulare  tutte  quelle  osservazioni 
.'che  non  sono  ammirabili  come  basi  di 
suddivisioni  fisse  e determinate  (j).  La 
esperienza  e l’ applicazioae  delle  nostre 
ideèalla  pratica,  confermerà  o confatcrà 
in  seguito  le  asserzioni.  Intanto  veggia- 
mo  in  checonsistà  la 'cinssificazhinc  che 
propone.  ' • 


fi)'L'sDU>re  Jcir  artìcolo  Vicai  nel 
Cbftre  compiei  <T  agrieaiture,  noia  che  il 


r abitudine  troppo  famigliare  ai  botanici 
di  dividere  e.  suddivìdere,  gli  ha  fatto 
mortiplìcace,  foi'se  esóessivamenle.  gli  elo- 


celebre  naturalista  francese,  egli  trovò  óh^  colóre  .deità  tortecela  e le  ditlanie  dei  ondi 


toop  talùieute  variabili  in  ogni  indiriduo 
della  tiei'la  specie  da  uo  luogo  alP  altro, 
che  egli  nou  b»  eiilato  ad  escluderlo  da! 
seguali  caraUerislici. 
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QmaJro  sineUico  della  elattiJStatieàa  geoponSca  delle  viti. 


Goiilato  dalla  ma  propria  «tperieri- 
ta,  a,  dicasi  pure,  stimolato  dal  proprio 
imbarasto  , osservò  eh*  esso  pro^ooiva 
pnodpalmeDte  parchi  si  occupava  più 
delle  queliti  individuali  e Caratteristiche 
di  ógni  variété,  che  dei' caratteri  comuni 
a grandi  liuntgUe,  le  qnali,  Suddivise  poi, 
in  tanti  gruppi  minori,  potessero  agevol- 
mente presentarsi  agli  sguardi,  e alia  me- 
moria dell*' osservatore  che  volesse  stu- 
diarli e descriverli.  Fino  a tanto  che  non 
s,i  pensava  che  a dare  una  moltitudine 
confuta  e tumnltnosa  di  descria|oDÌ  4> 


qve  bianche  e nei*,  era  instile  sperare 
di  uscire  dal  ' labirinto  di  tante  varieti  , 
che'  forse  giungono  ad  un  nutaero  consi- 
derabilissimo. 

Senza  fai%  T apologia  della  classifi- 
'Catione  proposta,  «redette  nheessario  ren- 
dere ragione  di  alcune  oose. 

Ho  preferito,die’egli, comepiù  sém- 
plice le  divisione  di  nte  Giunche  ed  uve  di 
colore,  perchè  sotto  questi  daé  termini  si 
comprendono  senza  eqni.voce  tutte  le  uve 
possibili.  Qqel  suddividere  le  uve  in  ros- 
se,*0  violaccé,  o giallastre  o hiabehe,'  gli 
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pareva  un  moUiplicarc  gli  enti  senza  ne- 
cessità. Sotto  il  nome' di  uve  bianche  tutti 
intendono  quelle  che  dal  verdognolo 
quando  sono  acerbe,  passano  al  bianco, 
o al  giallo  sbiadito,*  o al  oolor  d*  ambra, 
talvolta  anche  caricb  o ferrugineo  - quan- 
do sono  mature.  Tutti  comprendobo  sqt- 
to  il  nome  di  uve  di  colore,  quelle  'che 
dal  roseo  passano  per  tutte  le  gradazioni 
diverse'  fino  al  nero.  La  terza  suddivisio- 
ne, proposta  dal  continuatore  de(  Court 
compiei  de  Ro%ier , e da  lui  chiamata 
temi-partita  ( mi-partie  ) gli  sembra  àu- 
cb'  èssa  oziosa* 

Pochissimi  SODO  gP  individui  che 
sullo  stesso  grappolo  presentano  acini 
bianchi  ed  acini  di  colore,  e questi  stessi 
grappoli  appartengono  alle  uve  di  colo- 
re (i).  D'altronde  .per  un  Solo  hmviduo 
o due*,  non  merita  stabilire  odia  terza  di- 
visioiie,  che  non  avrebbe  specie  o varie- 
tà da  riempirla.  ' • 

La  suddivisione  sulla  quale  egli  più 
insiste,  e che  gli  sembra  furidata,*  è quel- 
la delle  uve  m mosca'telle  e uon  mòte»- 
UOcr  semplici.  Onesto  carattere, 
'trascurato  fino' allora,  gli  s'pmbrtf  tanto  più 
rimarcabile  , io,  quamu  /jhe  essp . non  è 
proprio  solamente  del  fruUos  ma  si  cO;- 
rounica  perSno  ai  tralci,  ai  pampini,  alle 
foglie.  Chi  non  Pqnervo  si  provi  a mas.li-, 
care  i pampini  di  una  vile  moscatellà,  e 
ne  confronti  il  gusto  con  quelli  di.  ù'na 
vite  semplice  o*  non  moscatella.  ' ’ * . 

Pai  laudo  della  forma  ^ degli  àcini, 
ha'preferitò  la  denominazione  di  oblungo 
a quello  di  ovali,  perchè  la  prima  può 

(i)  Non  cfsuóseo,  dice*  Ì'.de»r6i,  che 
una  loU  «perle  che  prctepti  ijuesio  Scherzo  : 
è '<|uvUa  che  nel  csteh>go  di  Burdin  di 
Ciainberi"  è- chiamala  : Baisi»  suCsse  d 
trois  couhurs.  1 Te<letchi  la  chiamiuo. 
Die  y eaetiaaische-  Traube.  Ksw  è pesti- 
mamcnle  fìgurBla,oell,ir  caccolla  di  Weimar 
(Wrinmr  ' de  Lande  IndMtrie.  — Com 
pioirt  t'arlgestUU  AÙildangen  aller, 
Obslarteii'.J 
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rigorosamente  ramprendere  la  seconda, 
mentre  la  seconda  noacomprende  la  pri- 
ma. Tutte  quelle  uve,  i cui  acini  non 
sono  nè  sferici  nè  sferoidali,  appartengono 
alla  classe  delle  oblunghe. 

. Quanto  alle  categorie  subelterne,  U 
pratica  ne  moslrcri  1'  utilità  e la  regio» 
uevolezza.  ' • 

U volere,  prescindere  interamente 
dai  caratteri  della  foglie  ci  avrebbe  m». 
ritato,  dic’^li,.\in  rimprovero^  si  poteva 
dire  che  la  nostra  claisiGcazjone  noi| 
risguardava  più  le  varietà  delle  viti , ma 
quelle  sotamente  dei  frutti.  Biiognavà  le- 
gare i caratteri  di  questi  coi  caratteri  del- 
la pianta,  le  cui  parti  più  costanti,  o,  per 
meglio  dire  tneno'  incóstanli,  consistono 
ancora  nella  forma  della  foglia presa 
però  .ancV  essa  in  senso  Isto,  senza  eq- 
trtre  molto  addentro-nella  precisione  del- 
le incisioni  dei  lobi  più’  o meno  profon- 
de,' le  qùali  diversificano  moltissimo  se- 
condo. la  circostanze  concomitanti  della 
cùlturà,  della  situaziona  e del  clima. 

Poirefomo  di  ' tal  passo  andar  via 
via  giustificando  tutte  le  altre  modifica- 
zìoarsùbsllerns,ma  aspetteremo  che  Pàp» 
plicazione  delle  teorie  alla  pratica  faccia 
le  parti  nostre.,  ■ . * 

li  modo  di  giudicare  per  ora  il  ten- 
tativo che  presentiamo  al  pnbblico,  k,  a 
nostro  avviso,  il  sagnente  : Che  i miei  let- 
tori richiaónoo,  die’ egli,  alla  memoria  un 
uva  qualunque  a loro  più  fomigliare.  Ab* 
biano  sott'  occhio  il  (nio  quadro.  Se  essi 
trovano  subito  la  classe,  là  sotló-classe, 
I’  ordine,  i\  genere  a ètri  appartiene,  il 
mio  quadro  ha  ottenuto  lo  scopo  rhè  ci 
era  prefisso.  , 

Nominiamo,per  es.,la  lugliatica  Co- 
mune, uva  primaticcia  che  tutti  conosco- 
no. Essa'  è hiatus,  dunque  classe  I.*  { 
nòp  è moscatella,  dunque  sotto  classe 
II.s  } noi»  ha  acini  rotondi,  ma  oblunghi, 
dunque  orriine  II  ha' foglie  trilobate, 
dunque  genere  I?. 
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,v  Ecco  dooqae  la  lagliatka^  che,  col 
solo  vederla  collocala  nel  posto  cui  ap-' 
partiene,  ò già  mezza  deacrilta. 

Vengono  ora  tatti  i caratteri  iodi* 
viduali  che  appartengono  alla  pdrte  de^ 
acnttiva  della  specie  o della  varietà,  eiciuè 
quanto  deve  ora  occuparci. 

La  descrìzioné  dell’  individuo  deve 
aver  presenti  tutte  le  parli  della  vite , 
ciaè,  i.°  il  /urtoj.a.®  le  Jogiie  ; il 
/rutto  ; i semi  ; 5 1’.  imhle  ; 6.®  fi- 
nalmente, comp'rendere  le  annotazioni  di 
vario  geoCrq.  ■ ■ 

' La  pratica,  mostrai,  se  tutte  queste, 
cose  fieno  assolutamente  necessarie;  gio- 
vi nulladimeno  qui  indicarle  per  ^outo, 

a buona  guida  4)  chi  .vorrà  bocuparsi  di 
1 ° * • » 
tale  argomento.  . , ' , ^ 

I.®  Fusto.  ' 

Con  sermenti  più.  o meno  rgoglio- 
si,  di  multa  o poca  cacciata^^ron  molto  o, 
poco  midollo,  di  legno  ^urp  u'  molle,  che 
P*  si  piegano  ( o non  ) per  foÀa  de! 
peso  (i),  con  nodi  spessi,  o raqTé  latita- 
ni  (a),  di  colore  ...  , ' 

'■  "tod  viticci  robusti,  lègdòsi  ,''C*ili, 
fragili,  di  ediore  (5)  . . ^ ^ 

Con  raspL  comppsti  di  racimoli  di- 
stinti, non  distinti,  apposti,  alterni , c^n' 
peduncolo  forte,  legnasi^  (enace  al  triti- 
dp(  fragile,  lungo,  corto,  con  peduncu- 
letti  degli  acini  corti,  lunghi,  di  colore. 

. (i)  Frase  del  Crestenzi,  rilenala  io 

omaggio  dello  scrittore. 

(a)  Cresetnzi, 

(3)  Il  viticcio  Don  è proprianienle  che 
il  prodolto  d' un  racimolo  o d'uo  grap- 
polo abortivo,  e anderebhc.fbolanicaiDenle' 
parlando)  posto  fra  gli  ammioiéoli  della 
piadU,  piulloslo  che  fra  la  parli  del  fusto. 
I gaopoaicì,  al  contrario,  coiifideraoo  come 
fusto  tutto  lo  scheletro  della  vile,  collie  si 
pvesrnia  neU'invsmo  dopo  collooe  il  frultq 
e caduta  le  Ibglit. 


or  - r -1 

. ' ■ a.®  FoglU. 

Cui  lembi  dentellati  irregolarmen- 
te, régofarmenie,  cod  dentellatura  inter- 
rotta da  festoni  regolari,  da  festoni  irre- 
^lari  (i).'  V 

■»,  Con  superficte  superiore,  inferiore^ 
raggrinsala,  glabra,  lanugginosa,  bamba- 
giosa, tómeotosa  (a). 

DI' co/ore  verde,  unito,  variato, 
(nuancée  det  Frane.),  chiaro,  giaHastro, 
scuro,  sporco,  bruuaslro  , macchiata  ù 
liott  di  rosso,  di  pavonazzo,  di  color  sao- 
guigno,  tiuto’ o tutte  o in  parte,  a stri- 
sele, nel  mezzo  , attorno  i lembi ac., 
prinia  o dopo  della  fioritura,  primiir  o 
.dopo  .della  maturazione. . 

. óol  picciuolo  luogo,  breve,  grosso, 
esile,,  di  colore  ...  — 

u 

• 3.®  'Fratto. 

. 'ùblore,  I bi4nchi  sono  biancastri, 
verdognuir,  gialli^  dorati,  (irruginel,  ec.,  ' 
dialaDi,  opachi^  pruinun  (5)  o no  ; di 

*f  • • ...  • ■ V 

' ■ 'fi)  Selle  (eglic  toDo  molto  più  le  eon- 
ùderatÌAcri  da,  coOteiupl^rfi  per  la  Jeierì* 
fione.'lsi^denlenalurft  è piè  o meao  luuga, 
fguaie  o'  alidrna^  seghifo/mé  (|uando  U 
punlt  aouo'rieolle  verso  la  cimei  divari** 
qiiand^^guerdeoo  piuttosto  dritidh* 
lehneaie.  La  nérvatura  è e radi  Vpposn, 
a’  rami  aitatili  ; 11  numero  dti  rami,  sa 
corrtf|)Ofnlono  li  lobi,  sa  la  aolloMmifìca* 
liohi  agno  bìratertfii  o aiùlglarali.  IJ  colore 
della  .oervatur^  la  lofp  *pelurir,  tù,X 
re  questi  cgcallcri  doo  aopo  asiolutamoole 
tpsliihli,  bisogog  at>hù|odooarli,'.  a per  una 
dascrifiooe  geopoaica  aono  troppo  maturi. 

/ {t)  Lanugginosa^  <ÀOè  9 paD  copTolli 
o inaoellati  coraa.t  Talli  dalla  pecora.  Barn- 
Bdgioso  a peli  fìtti  ad  iotricatl  da  ago 
delarminarsi.  Tonténtose^  a *peti  corli  ed 
intrecciati  come  il  velluto.  Slobre^  Io  sles- 
M che  liscie.  Kipaliamo  cba  .per  una  deiidri* 
Itone  gaopootca  sono  soverchie  tutte  qtiasth 
distintìoni. 

(3)  Crescenti. 
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colore  tono  an^'efsi  o diafani  od  opachi, 
rotò,  ametistini,  affamicati,  {lorporìni, 
TÌolctti,  a due  o più  colori,  brunì,  neri,  ec. 

Configuratiohe^  I rotondi  tono  sfe- 
rici o sferoidali.  Gli  oblunghi  sono  qtoì- 
di  più  o meno,  oblunghi,  netti,  oblunghi 
ritorti,  regolai;i,  irregolari,  eguali  , ine- 
guali, ec.,  della  lunghezza  e grossezza  di 
millimetri  ... 

Fiocine  liscio,  scabro,  calloso  ( i), 
punteggiato,  diiro,  «otlile,  molle,  di  sa- 
pore astrìngente,  dolce  aspro  alquanto 
amaro  (a). 

Sapore  degli  acini,  dolce,  aspro, 
fragrante,  acido,  insipido,  di  polpa  carno- 
sa, duracina,  floscia,  succosa,  asciutta,  ec. 

Grappolo  solitario,  geminato,  ala- 
to, non  alato,  spargulo  fitto,  ad  acini 
eguali,  ineguali,  spkcaticio,  tenace,  ec. 

4.®  Semi 

Esilienti  in  tutti  gli  acini,  o in  al- 
cuni solamente. 

Estremità  superiore  larga,  corta, 
appuntata,  rotonda. 

Estremità  inferiore  risultante  dai 
due  lobi,  più  o meno  distinti  per  il  solco 
che  li  divide,  più  o meno  conveui.  ] 

OmbelUco,  sua  situazione,  grandez- 
za, figura  ; -cordone  ombellicale  ; lungo, 
corto. 

Colore  più  o meno'  chiaro.  ' 1 

Numero,''  supposta  la  vite  in  età 
provetta,  od  in  terreoo  e clima  confa- 
cente (3). 

5.”  Indole. 

Sterile  n feconda,  sempre  o in  al- 
cune circostanze  solamente  , precoce  e 

(1)  Creteenzi. 

(a)  Id.  parUndo  del  fiocioe  dcli'a/^ana. 

(3)  l'iilte  queste  indicazioni  intorno  al 
seme  aono  del  Galìizioìi,  e l' esperienza 
le  proverà  fora*  soverchie. 

Di%.  dNgric.y  *4* 
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tarda  al  fiorire,  a maturare  ; ama  il  colle, 
il  piano,  il  secco,  l'umido  ; resiste  alle  bri- 
ne, allepioggle,  al  vento,  al  inelumc  (1); 
pèrde  il  frutto  nel  fiorire  o nel  matura- 
re ; mangereccia  o da  vino,  o per  1'  uno 
e per  I’  altro  ; per  dar  colore  soltanto  o 
sapore;  se  abbonda  di  acini  abortiti  che 
non  maturano  mai,  o che  maturano  ; se 
resiste  alle  pioggia  autunnali,  od  infradi- 
cia facilmente  sul  gambo,  ec. 

6.°  j4nnolazioni. 

Se  indigena  o forestiera , d' onde 
viene,  e portata  da  chi,  e quando  ; se 
porta  frutti  più  di  una  volta  alPanno  (a)  ; 
se  il  frutto  si  adopra  ad  altri  usi  econo- 
mici o farmaceutici  (3).  ■ 

Ecco  notate  le  divisioni  delle  fami- 
glie e dei  gruppi,  e indicati  ì caratteri  più 
minuti  per  descrivere  gl*  individui.  Non 
resta  ora  che' applicare  queste  teorie 
alla  pratica,  e dare  un  esempio  che  serva 
come  di  modula  per  chi  vorrà  provarsi 
a descrivere  le  uve,  secondo  il  quadro  da 
noi  proposto. 

Scegliamo  per  questo  una  vite  mol- 
to onta  in  tutte  le  parti  d' Italia,  la  mar- 
zemina  del  Toscani. 

Supposto  'che  trovassimo  una  tal 
descrizione  nella  classe  li,  sotto-classe 
parìmente  II,  ordine  1,  genere  V,  sareb- 
be lo  stesso  che  sapere  essere  essa  una 
vite,  i .°  di  colore  ; a.°  non  moscatella, 

(1)  Krsse  del  Crescenti. 

(3)  Omc l'uva  patserina  (eorinthe  dei 
Frane.)  rhe  da  noi  si  fa  appassire  unica- 
mente per  la  nicina. 

(3)  Plinio  parla  di  una  vile  hifera. 
come  rii  una  meravìglia  ili  Tarape.  città 
dell*  Africa.  A .ìlantnva  abbiamo  nna  vite 
che  porta  fiorì  e frutti  fino  a Natale.  Un'al- 
tra avvene  a Piacenza  nel  giardino  appar-, 
lenente  alla  cittadella,  i iioslri  lettori  le 
troveranno  registrale  ambedue  nel  cataloga 
della  nostra  raccolta. 

9 5 
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upor  MmplÌGc  V 3°  aJacioì roton' 
Sf  4°  * toglie  quinqaelobate.  Sarebbe 
danque  inolile  ripetere  quatti  caratteri, 
che  emeigarebbaro  per  sé,  e dal  posto 
attegoalo  alla  vite  medetima.  Basterà 
doDqpie  notare  i caratteri  specifici  del- 
r {arridilo,  e quelli  della  Tarietà,  area* 
do  noi  espretsaineole' scelta  una  vite  chel 
appunto  ha  nna  varietà,  per  cosi  tutte 
accumulare  quelle  drcostans^  che  posso- 
no occorrerà  nell'  eseguimento  del  nostro 
piano.  Ecco  come  Acerbi  intenderà  che 
venissero  fatte  le  deserkioni. 

Nome  e sinonimia.  ' 

Marsemina  dei  Toscani  e dei  Ye- 
netiani.  Nel  Mantorsoo  banmin.  Nel 
Bresciano  henmmi  ; così  a Castelgofire- 
do  e nei  contorni  per  un  raggio  di  so 
miglia.  Nel  Veronese  e Milanese,  balsa- 
mina. Nel  Rimioese,  marsabino  (i). 

Fusto  di  mediocre  cacciata , con 
sermenti  di  poco  midollo,  piuttosto  do- 
ri, con  vitied  alquanto  fragili. 

Foglie  coi  lembi  dentellati,  seghi- 
formi,  alterni;  superficie  superiore  poco 
piana,  e l’inferiore  alquanto  bambagiosa,  di 
color  verde  cupo,  apesto  macchiato  di 
sanguigno,  prima  e dopo  la  maturazione  ; 
picciuolo  d^  9 in  IO  centimetri  dì  lun- 
ghezta. 

Frutto  di  color  d’ indaco,  tendedte 
, al  nero  ; acini  rotondi,  opachi,  spetto 

(l)  lUarsimino  legrcsi  nel  Soderini. 
Hartomino  o martemino  nel  J'ilUfran- 
ehi.  Enologìa  toscana.  T.  1,  pig.  ii8< 
dova  la  dascrire  coti  : u Ura  nera  che  ti 
collira  da  alcuni  nel  Chianti  e nel  terri- 
torio di  Monte  Pulciano,  ed  eulra  Dalla 
composizione  dai  tini  di  quel  paese;' forte 
la  siesta  che  ztppoìino  o ura  tedesca,  oor 
tn'  è chiamata  altrove.  È detta  propria- 
locDle  martemino  nel  Viceutiao,  donde  è 
,«euala,  e dorè  si  fa  un  vino  che  porta 
le  stesso  nome,  il'  quale  da  alcnni  medici, 
ti  dice  mollo  salutale,  « tegnalamente  che 
ti  posta  bercre  senza  danno  dai  gottosi. 
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prpinosi,  per  lo  più  e|uaK , pintlosla 
rari  { peduncoletti  rosseggianti  ; fiocine 
liscio,  stritolato,  tinge  le  dita''' di  torchi- 
no pavonaato  ; sapore  degli  acini  nobi- 
le dolce  ; polpa  alt^iianto  duracioa  , ma 
anche  succosa. 

Grappolo  solitario,  più  dpesso  ala- 
to; peduncolo  spiccaticelo. 

Semi  ( hon  essendo  maturi  gli  ad- 
ni,  e facendosi  questa  descrizione  dì  me- 
moria, per  ora  qui  si  omettono  i scoti  ; 
dicasi  lo  stesso  della  grossezM  e hinghesaa 
degli  acini.  ) 

Indole.  Vite  per  lo  più  feconda 
mediocremente  ; fiorisce  al  tempo  ddia 
maggior  parte,  e anticipa  nn  poco  a ma- 
turare ; mangereccia  e da  vino,  al  quale 
dà  nobile  sapore  e color  nero.  Sola  là 
vino  molle  e alquanto . moto  è di  po- 
co sale. 

Annotasioni.  Indigena  a memoria 
d*  uomini.  Serbevole  d’ inverno  il  frutto 
aduso  di  tavola. ‘Da  non.  coltivarsi  nei 
campi  aperti,  peràbè  attii;a  i ladroni. 

Farietà. 

Nel  nostro  vernacolo  detta  benami 
rampighi,  mersemioa  arrampicatrice.  In 
tuttq  somigliante  alla  precedente,  tranne 
nelle  seguenti  qualità. 

Fusto  che  monta  assaÌMÌmo,  e ser- 
menti che  arrampicano  a qualunque  al- 
tezza^ con  viticci  tenaci,  legnosi  e fortis- 
simi, colle  gemme  più  spesse  generalmen- 
te dell'  altra  ; col  peduncolo  del  raspo 
tanto  tenace,  che  non  si  spicca  senza  un 
tagliente.  Gli  acini  alquanto  più  fitti,  e 
più  duracini  ; più  piccoli,  ma  deliziosi. 

Il  nostro  dott.  Gatta  accìngendosi 
egli  pure  a descrìvere  le  viti  della  valle 
d*  Aosta,  dopo  aver  fatto  alcune  consi- 
derazioni, viene  finalmente  a presentare 
nn  quadro  sinottico  delle  note  più  « 
meno  caratteristiche,  più  o meno  costanti 
nelle  viti,  come  gli  risuitù  da  un  atleoti 
osservazione  di  pi'ù  aoiti.  Eccolo. 
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CàraUert  essenziali  e costanti  delle 
vili,  presi  in  generale. 

I ° DareiM,  e midolIosHà  di  le^ 
gno,  quantità  e robusteixa  dd  capreoli, 
avuto  aenpre  riguardo  allo  stato  della 
pianta  più  o meno  rigoglioso. 

а. ®  Tomeotosità-delle  foglie;aspet- 

to  e colore  in  generale  ; grandezta  in 
generale  delle  sìnùosità  loro.  Si  ponga- 
òo  però  ad  esame  le  foglie  intermedie, 
perchè  i loro  caratteri  sono  più  co-, 
stanti.  , 

S.®  Coodisiooe  del  peduncolo , 
come  mollezza  e fragilità,  oppure  du- 
rezza e tenacità. 

. 4 <°  Figura,  volume,  e compattez- 
za del  grappolo  io  generale. 

, 5.®  Figura  dell'  acino  ; colore  in 
generale  e pruioosità  ; tessitura  della 
polpa  e sapore  : spessezza  , tenacità  e 
gusto  della  buccia.^ 

б. °  Indole  della  vite  in  pari  con- 
dizioni di  età,  di  coltura  e topografia 
come  pure  indole  del  fratto  e dd  vino. 

a 

L’  acerbi  che  aveva  quindi  aperta 
la  strada,  ed  il  Gatta  che  ve  la  ^illustrò 
di  maggiori  osservazioni , presentarono 
più  facile'  il  cammino  al  nostro  Milano, 
il  quale,  giovandosi  di  cosiffatti  studi, 
ed  avendo  quelle  vedute  quasi  consimili 
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Caratteri  delle  viti  meno  costanti, 
e meno  distintivi. 

' I.®  RigogBosità,  e colore  dei  (rat- 
ei; lunghezza  degrintermedj. 

3.®  Grandezza,  lobosità  e colore 
delle  foglie  prese  in  particolare:  colore, 
e tenacità  del  peziolo. 


5.®  Lunghezza  e colore  del  pe- 
duncolo, e dei  peduncdletti , ordine  e 
frequenza  dei  racemoli. 

4. ®  Figura,  volume,  e compattezza 
del  grappolo  in  particolare. 

5. ®  Colore,  volume  d^l'  acino  in 
particolare  ; quantità  dei  vinaccioli.  _ 

• 

6. ®  Indole  della  vite  e del  frntlo, 
ma  in  condiùoni  non  pari  di  età,  di  go- 
verno, di  clima  e di  esposizione. 

alle  da  nói  presentate  nel  §.  i,  pro- 
pose il  sistema  seguente,  avvisandosi  di 
radunare  in  altrettanti  groppi  o famiglia 
i vari  individui  conosciuti,  ed  assegnando 
a ciascuno  il  postò  che  avere  si  deggiòno 
nella  abbracciala  classificaùone. 
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Dietro  qoùto  «biriamo  detto  nei  §.  i,  noi  qoìiidi  crediamo  inrcce  di  propor* 
re  il  leguenle  quadro,  il  qnale  però  non  è che  una  modiCcanoite  dell'  antecedente. 


VITI  VINIFERE 


DitisiÒbi  I. 
ì/vt  Huncht 


Dirifioaa  11. 
Vvt  di  colore 


Sctiooe  I.  Seaiooe  II.  Setione  1.  Sexiooe  II. 

ad  acini  rotondi  ad  acini  oblunghi  ad  acini  rotondi  ad  acini  oblunghi 

Ordine  Ordine  Ordina  Ordine  Ordine  Ordine  Ordina  Ordine 

I.  II.  I.  II.  I.  II.  I.  II.  . 

uve  ''■uve  uve  uve  uve  uve"  uvé  uve 

projùmale  semplici  profumate  templici  profumate  semplici profumaìe  semplici 


Diriaa  eoe!  tolte  le  ore  io  otto  spe- 
ciali e diverte  &miglie,  ne  rkareremo  le 
tpede  dalla  tomentoiild  ' delle  f<^ie,  e 
digli  altri  caratteri  che  appunto  accen- 
nammo nel  §1  I.  ^ 

§.  3.  Deseràùoni  dette  viti  falle  fai  qui 
giusta  i sovnsproposti  sistemi. 

Crediamo  iar  cosa  grata  ai  leltori 
r offerire  qui  la  descriuone  ddie  viti 
allevate  in  alcune  provincia.  Il  lavoro  è 
piccolo  al  confronto  di  quanto  vi  manca,, 
e forse  forte  non  è dappertutto  della  ne- 
cessaria esatletta;  pur  tuttavia  egli  rìescirl 
utilissimo  e per  tè  tietto,  e per  quelli  che 
ameranou  darsi  a timili  imprete. 

Descrnione  ditte  varietà  dette  vili  et  Ita- 
lia secondo  il  sistema  proposto  dal 
celebre  signor  eav.  Acerbi  netta  sua 
memoria  intitolala  Tentativo  di 
una  classificaùone  Geopbnica  delle 
.viti  ( V.  il  Giornale,  la  Bibliotecà 
Italiana,  giugno  tiah). 

Una  BisacHB. 

1.*  Torhiana. 

Fusto  lungo,  remoto,  con  poco  mi- 
dolio  ; sermenti  lunghi,  tenaci,  rotticci 


viticci  molli,  luoghi,  tenaci,  trifidi  ; fà- 
glia 5-lohc,  irregolarmeote  dentale,  to- 
periormenta  Ktce,  inferiormente  aillote, 
con  petiolo  xouo\  frutto  di  media  groe- 
seua,  rotondo,  giallo-verdattro,  pniino- 
to  ; grappolo  raro  ; semi  5-4-  ' 

Tardiva  e maturare,  primaticcia  a 
fiorire. 

Uso.  Per  vino  tpiriloto,  ed,  anche 
mangereccia.  Può  contetvani  per  t'in- 
verno. 

a.*  F orlano  bianca. 

Fusto  lungo,  ditcretamenie  grotto, 
con  poco  midollo  ; sermenti  grotti,  lun- 
ghi, remoti  ; viticci  molli,  lunghi,  tenaci  ; 
lyòglie  5-lobe,  inegualmente  dentate,  vil- 
lose nella  pagina  inferiore,  con  petiolo 
roseo  ; frutto  di  mettana  grotsexia,  ro- 
tondo, acido,  giallastro,  pruinoso  ; grap- 
poli grandi,  fitti  e groui  ; semi  3-3  ver- 
de-brunicci. 

Tardiva  a maturare  ed  a fiorire. 

Vso.  Per  vino  gagliardo,  moaustero. 

. 3.*  Albana.  ' ' 

Fusto  lungo,  grosso,  con  mollo  mi- 
dulio  ; sermenti  lunghi  ; viticci  pochi, 
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corti  ; foglie  5-lobe,  inegaslmente  deo- 
Ule,  villose  oeila  pagina  inferiore,  con 
pexiulo  rossiccio  ; frulfo  rotondo,  gros- 
so, trasparente,  cereo,  dolca  ; grappoli 
grandi,  rari  di  acini  ; semi  5-4  verde- 
giallicci. 

Primaticcia  nella  fioritura  e nella 
malorasione. 

Uso.  Fa  vino  dolce,  ma  poco  spi- 
ritoso. Mangereccia  anche  per  l' inverno. 

4.*  Maìvasùs, 

I • 

Fusto  luogo,  ramoso,  con  molto 
midollo  ; sermenti  rossicci,  con  articola- 
aioni  grosse,  frequenti  ; viticci  corti,  bi- 
fidi, giallicci  \ foglie  laciniate,  profonda- 
mente sinuate,  con  rare 'dentature,  colle 
superficie  piane,  liscia,  di  un  verde  pal- 
lido, non  vene  alquanto  villose,  con  pe- 
siolo  lungo,  sottile,  rossiccio  -,  fruito  gial- 
lo-verdastro , acini  rotondi , peninosi , 
trasparenti , rari  ; peduncoUtti  verdi , 
«orti  ; fucine  liscio,  astringente,  duro  ; 
polpa  dolce  succosa  ; grappolo  talvolta 
binato  ; per  lo  più  solitario  ; con  pedun- 
colo tenace  ; semi  parte  bruni  e parte 
verdi,  cuneiformi,  num.  3. 

Tite  feconda,  primaticcia,  mange- 
reccia, e dà  vino  che  riesce  dolce  e spi- 
ritoso. 

Proveniente  disila  Spagna  ; ora  in- 
digena, nei  campi  e negli  orti.  Si  può 
conservare  fino  si  principio  dell'  inverno. 

La  varietà  rossa  non  differisce  che 
nel  colore  roseo. 

5.*  Moscatello  bianco. 

Fasto  grosso  e lungo,  di  lagno  do- 
ro ; sermenti  rigogliosi,  con  molta  Cac- 
ciata, e multo  midollo  ; ai  piegano  facile 
mente  all'  ingiù  ; con  nodi  rari  e lontani, 
poca  rilevati,  di  color  verde  ; viticci  le- 
fuosì,  tenaci,  verdi,  luoghi,,  tricotomi  ; 
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raspi  con  racimoli  distinti,  alterni  ; con 
peduncolo  lungo,  tenace  ; con  pedooco- 
letti  corti,  grossi,  verdi  ; foglie  5-Iohe  ; . 
lembo  irregolarmente  dentellato,  con  la 
superficie  superiore  liscia,  e l'inferiore  leg- 
germente villosa  ; di  color  verde  carico  } 
con  pexìolo  lungo,  grosso,  verde-roa- 
sicdu  } fruito  bianco-giallognolo,  prui- 
noso, diafano  , rotondo  ; focine  liscio, 
duro,  grosso,  austero  ; sapore  dolce,  e 
polpa  succosa  ; grappolo  solitario,  con 
acini  rari  ; semi  in  tutti  gli  acini  3-5, 
coir  estremità  superiore  lunga,  puntata  : 
e coll'  inferiore  semibilobg  , di  colora 
ocraceo.  Àlcuni  Bòni  hanno  anche  sei 
semi. 

Vite  d'indole  feconda  ; precoce  ; ama 
il  colle,  ma  prospera  anche  alla  pianura  ; 
resiste  alle  brine  ed  alle  nebbie  ; è man- 
gereccia. Fa  vino  dolce,  poco  spiritoso. 

Di  orìgine  forestiera  j ora  indigena 
nei  campi  e negli  orti. 

''  6.*  MoscateBo'di  Spagna. 

Fusto  di  mediocre  cacciata  ; ser- 
menti con  poco  i midollo,'  duri  ; viticci 
trìfidi,  fregili  ;,/bglte  S-lobe,  con  mar- 
gini dentellati  inegualmente,  colla  super- 
ficie superiore  piana,  « I'  inferiore  al-, 
quanto  lànogginosa,  di  un  verde  carico, 
con  pexìolo  lungo,  grosso,  rossiecio,  an- 
che prima  della  maturità  dell'  uva;  frut- 
to gi^lo  , acini  oblunghi , trasparenti , 
pruinosi,  rari  ; con  p^uacoletli  corti, 
grossi,  verdi  ; con  fiocine,  liscio  duro, 
tenace  ; il  sapore  degli  acini,  dolce,  soa- 
ve ; la  polpa  duracina  ; grappolo  solita- 
rio, con  peduncolo  tenace  ; semi  3-5, 
piccoli,  giallor-verdognoli. 

Tite  mediocremente  feconda,  tardi- 
va, mangereccia. 

Forestiera.  Frutto,  che  può  serbarsi 
per  r inverno.  Coltivata  negli  orti.  Vien 
rota  dalle  vespe  e da  altri  iosetii.  v 
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7.'  Sromutoni  bianeo. 

» 

Fiuto  rotondo,  gròtto,  con  nodi 
poco  dittainli  ) sgrmeati  lunghi,  rìgoglio- 
^ con  poco  tnidoUd,'!  che  bciloKOte  t! 

imo  all'  ingiù,  ' cpn^udi  tpetti,'vidr 
'iil,ì|r^or  viticci  lupghi,  fr^Hì, 

tricofoui^ figlie  leggeiwntt 


con  mirginkjaeeualaienla  tèghet- 
^$to,  con  toperScie  litaej  unioolorgte,'  ^ 
nn  verde  carico  ^ con  petiolo  mediocre-' 
mente  lungo  e toltile  ; grappolo  raro, 
tcaoncHato,  col  racimoli  dicotomi  e tii- 
cotomr ; acini  oblunghi,  bianco-Terdicci 
o giallattri,  litei,  con  polpa  toda,  dolce, 
ma  poco  tuccota.  - • 

FraltiBcaxione  tardiva. 

Uva  mangereccia.  Si  conterrà  fino 
all'  inremo.  ' 

Una  rarìeU  h^  gli  awl  ricorri. 

Dà  un  vino  dfcbòlittimo,  tenta  tpi- 
rito,  e di  poco  tapore. 

Forattiera  ; ora  indigena,  ma  colli- 
vaia  tollanto  negli  orti. 


Fatto  fungo,  robutto  ) lermemU 
loBgiiii  eoa  molto  midollo  ; vkicei  fre- 
tanad  ; figlie  S-hal^,  irregolar'^ 
meate- dentata,  eoo  lungo  peduto  giallo; 
fratto  rotondo,  grotto,  cereo,  tiatparen- 
ta,  dolce , tnecoao  ; con  fiocine  duro, 
aapro;  grappolo  lungo,  con  peduncolo 
giallo  ; temi  a-S,  verdi  in  patte;'  a in 
parte  boniocL 

Tirdiva  a maturare. 

Uto.  itangereccia,  e può  cooter- 
varai.fioo  alla  priumvera.  Dà  ito  vino 
dolce  guttoto,  ma  di  poco  ipirilo,  elle 
nella  itale  pretto  patta  all^  fermentatio- 
ne  acida. 


8.*  Laglialiea. 


Fatto  toltile  , luoghiatimo  ter- 
menti  lunghUtimi,  con  poco  midollo; 
oiticci  frequenti,  triaotomi,  corti,  tenaci  ; 
figlie  SAobe,  dentate  inegualmente , li- 
teie  in  ambe  le  tuperficie,  con  petiolo 
dùcrelamente  luogo,  e leggermente  rot- 
to ; fiotto  alquanto  ovato  , mediocre^  1, 
biauco-giallattro,  tratparente,  proinoto, 
con  fiocine  tenero  ; grappolo  lungo,  raro 
di  acmi,  e con  peduncolo  verde  ; temi 
i-a,  raro  5. 

Maturaxionealla  fine  di  luglio, e per- 
ciò la  più  precoce  le  ove  lombarde- 
Vto.  Mangereccia,  Di  vino  dèbolit- 
thno  chiaro.  G>llivati  foltanlo  negli  orli. 
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9.*  Vernaccia  bianca. 


7h 


Uva  coLoatTi. 


I.*  Fortana. 


Fatto  lungo  , legnoto  ; termentì 
lunghi,  con. molto  midollo;  intlcei  Iu4- 
ghi,  frequenti,  tenaci  ; fogUe  fi-lòbor  tu' 
foiormente  touientaae,  con  peaiolo  rot- 
to \ fiotto  ovato,  rotto,  pruiooto,  autlo- 
ro  quando  non  tia  a perfetta  maturità-;- 
grappolo  grande,  luogo,  fitto  ; temi  a-5 
di  polor  vàrde-bruoiccior 

Tardiva  a fiorire  e a nuturare. 

Uto.  Per  vino  grotto  , gagliardo  ; 

nero. 


a.*  Fortana  gratta,  o SciancheUara. 


'■'J^mtfp  toltile  con  poco  aaidollo  ; 
«enneatf  |OUjli  rotti  ; viticci  pochi,  cor- 
ti, tenaci  ; 'fi^ie  5-lobe,  irregalarmente 
dentato,  ioferiormebta  pelote,  con  pexio- 
lo  rotto  •yfrutto  leggiermente  ovato,  rouo- 
nero,  pruiooto,  tuccoio,'  dì  tapore  dolca 
quando  tia  ben  nMtnro  ; groppolp  ter- 
mo, picedo,  corto  ; tenti  a-3  vàr£-bra- 
nicci.  . > * ■ 
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Tardira  nella  Goritora  e nella  ma- 
torazione  del  frutto. 

Vto.  Dà  un  Tino  gagliardo,  di  un 
rofso  carico. 

Queste  doe  qualità  di  fortana  ora 
ooltiransi  abboodaoteoiente,  perchè,  tar- 
dando a Gorire,  non  aoggiacctooo  ai  dan- 
ni delle  brine  e delle  nebbie  tardive,  ren- 
dono molto  frutto,  abbondante  di  socco, 
e rare  volte  mancano  di  summiaiatrare 
un  copioso  prodotto. 

5.*  Pi^(Ao. 

Fusto  con  molta  cacciata,  con  ser- 
mVsBti  lunghi,  con  molto  midollo,  lunghi, 
tenaci,  con  vitipoi  frequenti,  lunghi,  te- 
naci, triodi  \ 5-lobe,  con  margine 
irregolarmente  dentellato,  larghe,  supe- 
riormente liscie,  inferiormente  tomento- 
se, con  peziulo  rossiccio  ; /rutto  grosso, 
Gtto  di  acini,  della  Ggura  di  una  pigna, 
da  cui  ebbe  il  nome  ; acini  quasi  rotoor 
di,  Gtti,  rouo-cupi,  pruinosi,  eoo  pèduq- 
ooli  corti,  grossi,  di  un  verde-rossiccio, 
sucoosi,  di  sapoT  dolce,  ma  alquanto  au- 
stero, con  succo  sanguigno  ; grappolo 
or^  solitario,  ora  binato,  o ternato  ; se- 
mi 5,  grossi,  bruni. 

. -Vite  fecondissima,  tardiva  nella  Go- 
rìlura  e nella  maturazione  del  frutto. 

Dio.  Per  vino  gagliardo,  spirito- 
so, nero., 

4.'  Betegana. 

Fusto  lutsgo  , robusto  ; sermenti 
grossi,  verdi  t viticci  corti,  tenaci  ^/ogUe 
S-lobe,  ioegualmeote  dentate,  con  pezio- 
lo  rosso  •, /rutto  grosso,  ovato,  dolce,  eon 
polpa  soda,  poco  succoso,  rosso-carico  ; 
grappoli  lunghi,  grossi,  rari  di  acini  ; 
semi  1-3. 

Maturazione  consueta,  dal  principio 
alla  metà  di  settembre. 

Uso.  Mangereccia.  Fa  vino  debole. 
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Forse  è una  degenerazione  del  bra- 
mestone.  ' ' ' . 

5.*  Negrorte. 

Fusto  lungo  , robusto  ; sermenti 
grossi  oon  molto  midollo  ; viticci  molti, 
lunghi  ; Jbglie  5-lobe  , irregolarmente 
dentellate  ; nella  pagina  inferiore  villose, 
con  peziolo  rosso  ; /rutto  rotondo,  nero, 
pruinoso,  grosso,  succoso,  dolce  ; grap- 
poli grandi,  Gtti  dì  acini  ; semi  a-5. 

■ Vite  primaticcia  a Gorire  e a ma- 
turare il  frutto.  ' 

Uso.  Dà  un  buon  vino  dolce,  spi- 
ritoso, nero. . 

G.'  Bahasiino. 

Fasto  di  molta  cacciata,  robusto, 
tenace  ; sermenti  con  poco  midollo,  lun- 
ghi, duri,  tengci  ; viticci  corti,  frequen  - 
ti,  tenaci,  triGdi  ^ foglie  5-lobe,  col  mar- 
gine dentellato  inegualmente,  colla  su-. 
perGcie  superiore  piana,  e T inferiore  al- 
quanto villosa  ; verdi  in  estate,  e rosse 
in  autunno  ; con  peziolo  lungo,  grosso  e 
rosticcio  ; /rullo  rotondo,  nero,  pruino- 
so, piccolo,  raro  ; con  peduncoli  groui, 
lunghi  e rossi  \ fiocine  liscio,  doro,  tena- 
ce ; ocùsi  aoccoM,  dolci,  con  succo  san- 
guigno; grappolo  solitario,  col  pedunco- 
lo comune  rosso  e tenace  ; remi  per  lo 
pid  S,  piccali,  bruni. 

Vite  feconda,  tardiva,  mangereccia, 
e dà  vino,' che  riesce  di  un  rosso  carico, 
di  sapor  forte  e spiritoso.  Ama  salire  su- 
gli alberi,  e di  estere  coltivata  a pergolato. 
Viene  danneggiata  dagli  uccelli. 

7.*  Nigrisoìo. 

Fusto  forte,  tenace,  di  mediocre 
Cacciata  ; serm^ti  rosai,  lunghi,  con  po- 
co midollo  ; viticci  corti,  pochi,  tricoto- 
’al’,  foglie  5-lobe,  ioegualmeate  dentel- 
late ; con  peziolo  rosso,  luogo  ; colla  su- 
perGcie  superiore  liscia^  e Coll'  mferìore 
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villota  ; frullo  di  mediocre  grossi;zzn  ;i 
acini  neri,  rutpadi , pruioosi,  luccosi, 
dolci,  eoo  fiocine  tenero  •,  grappolo  raro 
di  acini  ; semi  ordinariamente  ì,  piccoli, 
verde-brunicct. 

Maturazione,  ordinaria.  , 

Uso.  Per  cibo,  e per  vino  apirìto- 
so,  gustoso,  nero. 

• • 8.'  Rossèra. 

Fusto  grossa,  robusto  ; sermenti 
lunghi,  rossp-broni,  'con  poco  midollo  ; 
viticci  pochi,  sottili,  deboli  ; foglia  5-lo- 
be,  inegualmente  dentate,  .al  disotto  vii 
tose  , cOn  peziolo  porporino  ; fruito 
oblungo,  russo-chiaro,  dolce,  succoso; 
grappolo  raro  di  acini  ; semi  per  lo  più  3. 

Primaticcia  a fiorire  c a maturare 
il  frutto,  e perciò  soggetta  ai  danni  delle] 
uebbie  tardive. 

Uso.  Per  cibo,  che  può  conservar- 
si per  l' inverno.  Dà  vino  debole,  poco 
colorato. 

. Porse  è una  degenerazione  della 
vernaccia- nera. 

V 

g.*  Capo. di  biscia. 

Fusto  lungo  , robusto  ; sermenti 
gro!.si  con  discreto  midollo  ; ^viticci  lun- 
ghi, Cenaci,  trìfidi  ; foglie  5-lobe,  dentel- 
late, con  peziolo  rosso  ; frutto  ovoto- 
oblungo,  rosso-cupo,  grosso,  sucicesu, 
dolce  ; grappoli  lunghi,  voluminosi,  ma 
rari  di  acini  ; semi  a-5. 

' Matura  alla  fine  di  settembre. 

Uso.  Mangereccia.  Dà  vino  dolce, 
ma  debole, 

IO.  Uvetta,  Uva  passerina. 

Fasto  di  mediocre  cacciala  ; ser- 
menti sottili  con  poco  pibiullo  ^ articola- 
-.toni  spesse,  mediocri  ; viticci  corti,  hi 
trìfidi,  verde- [Mllidi  sfoglie  pìccole,  luci 

Div.  (T  Agr.,  a 4* 
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aiate,  e sinuate  proCindamente,  col  mar- 
gine dentato  ; villose  nella  pagina  iaCe- 
riore  ; rosse  nell’  aiAunno,  con  peziolo 
lungo  e sottile  ; frullo  rosso  ; acini  ro- 
tondi, pruinosi, -piccolissimi,  fitti,  con 
qualche  acino  grosso  ovato,  sparso  fra  i 
piccoli  ; con  piccoli  peduncoli  rossicci  ; • 
^ocine  sottile,  fragile,  dolce,  con  polpa 
SDCCOsa  dolcissima  ; grappolo  solitario 
con  peduncolo  fragile  ; semi  verdicci , 
minutissimi,  talvolta  nulli,  per  lo  più  3-5, 
e negli  acini  grossi  o mancano,  o un  solo 
ne  esiste,  ma  di  grossezza  comune. 

Vite  feconda  tardiva  ; dà  vino,  che 
riesce  dolce  e spiritosissimo. 

Forse  proveniente  dalla  Grecia,  ora 
ndigena.  Coltivasi  nei  campi,  ma  dà  uno 
scarso  prodotto,  per  avere  acini  e grap- 
poli molto  piccoli.  < 

1 1 . Lambrusca. 

Fasto  lungo,  tenace  ; sermenti  laa- 
ghi  con  poco  midollo.;  viticci  tenaci,  cor- 
ti, frequenti  ; foglie’  5-lobc,  profonda- 
mente sinuate,  dentellate,  inferiormente 
villose,  piccole,  con  Idhghi  pezioli  rossi  ; 
|yrùtfo  piccolo,  nero,  pruinoso,  raro,  dol- 
ce-austero \ f ocine  duro,  tenace,  mofto 
tingente,  difficile  a spremerti,  di  sapofe 
aspro  ; grappolo  raro,  piccolo,  per  lo^ 
più  binato  o ternato  ;'  semi  s-5,  piccoli, 
verdastri. 

T,ardira  a fiorire  e a maturare. 

Dà  vino  nero,  gagliardo,  spiritoso. 
Serve  a dar  di  color  sanguigno  ai  vini  po- 
co colorali.  Ridotta  a matilrità  perfetta, 
c lasciata  appassire,  somministra,  con  una 
lentissima  fermentazione,  un  vino  da  pa- 
reggiarsi ai  vini  toscani. 

OOre  molte  varietà  consistenti  io 
lambrusche  di  piccolissimi,  di  mediocri,' 
e di  acini  grassetti,  di  grappolo  pm  o 
meno  luogo,  di  acini  più  u incuu  fitti. 
Tutte  amano  salire  su  gli  alberi. 

Sembra  lo  stipite  delle  riltre  specie. 

9<> 
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I 12.  f^entaccia  rossa. 

Fusto  lungo,  robattu,  con  sermen- 
ti lunghi,  con  multo  miòullu,  e con  vitic- 
ci frequenti  e tenaci  ; foglie  5-lube,  in- 
cguaJmente  (leniate,  alquanto  villuae  ndia 
pagina  inferiore,  con  peziulo  lungo  rut- 
sicciu  ; fruito  rotondo,  rosso,  raro,  con 
fiocine  tenace  ; acini  con  succo  dolce, 
poco  coloralo  ; grappolo  or  solitario,  ora 
binato  ; semi  2-5. 

Vite  tardiva.  Frutto  mangereccio. 
Dà  vino  dolce,  ma  debole.  Si  conserva 
fino  alia  primavera. 

13.  Vernaccia  nera.  . 

Fusto  robusto  , lungo  ; sermenli\ 
lunghi,  abbondanti  di  midollo  ; viticci  te- 
naci e frequenti  \ foglie  5-lube,  inegual- 
mente dentellate,  nella  inferiur  pagina 
pelose,  con  lungo  e rosso  peziolò  sfrut- 
to ovato,  nero,  pruinoso,  grcMso,  raro, 
con  fiocine  duro  ' tingente  ; acini  succosi, 
dolci  ; succo  poco  colorato  3 grappolo 
ora  solitario  , ora  binato  o ternato  3. se- 
mi 2-3. 

• Vile  tardiva, ‘che  ama  il  <»lle. 

Uso.  ftlangei  eccia  ; si  può  conser- 
_vare  fino  all^  primavera.  Produce  un  vi- 
no dolce,  ma  debole.  ■’ 

1 • s^.  Bromestone  rosso. 

i I 

Fusto  rotondo,  robusto  ; sermenti 
rigogliosi,  con  poco  midollo,  coi  nodi 
poco  distanti,  facilmente  ^lieghevuli,  vér- 
di ; ni'ticci  luoghi,  fragili,  verdi,  tricólo- 
mi  ; foglie  leggermente  5-lobe,  crii  mar- 
gine iuegua'lmeule  serrato,  con  superficie 
lisùia,  di  un  verde-carico,  unicoloraUt , 
con  peduncolo  mediocremente  lungo  e 
sottile  ;yi'ullu  rotondo  irregolarmente,  c 
uhjuanto  angoloso,  grosso,  di  polpa  soda 
duracina,  f fiociue  tenace  ; grappolo  ra- 
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|ro,  si;anbéllato,  coi  racimoli  dicotomi  c 
Iricutoiui  ; semi  3-4,  grossi,  leggermente, 
bifidi,  colla  parte  superiore  mollo  sottile. 

■ Fruttificazione , e maturità  molto 
tardiva. 

Uso.  Mangereccia,  e per  conservar- 
I si  nell' aceto'. 

Coltivasi  negli  orti. 

1 5.  Bromestone  nero,  ' ’ 

Fusto  luogo,  robusto  5 sermenti  ri- 
gogliosi, pieghevoli^  lunghi  ,.'con  poco 
midollo  3 viticci  lunghi,,  tricotomi,  debo- 
li \ foglie  5-lobe,  ma  leggermente  sinua- 
te, col  margine  dentellato  irregolarmente, 
liscie  in  tutte  due  le  pagine,  di  un  verde- 
cupo, con  peduncolo  lungo  e'  sottile  3 
frutto  ovato-oblungo,  talvolta  ricurvo, 
grosso,  di  polpa  duracina,  poco  succosa  ; 
grappolo  ■ grande,  ma  raro  di  acidi  3 se- 
mi 2-3,  grossi.  . . • 

Vite  tardiva  a fiorire  e a maturare 
il  frutto. 

Uso.  MangereixiB  ' ' 

- ' Coltivasi  soltanto  negli  orli;  e si  ri- 
duce a pergolato. 

iC.*  Moscatello  rosso. 

Fasto  grosso,  di  mediocre  cacciala  3 
sermenti  discretamente  lunghi,  grossi,  con 
molto  midollo  3 ' viticci  molli,  frequenti, 
fragili  t^óglie  grandi  5-lobe,  seghettate  ir- 
regolarmente, con  peduncolo  lungo  : frui- 
to rotondo,  o ovato,  grosso,  o di  media 
grossezza,  rósso,  di  polpa  sucirnsa,  dolce, 
saporita,  cou  fiiKÌne  duro  e tenace  3 grap- 
polo grande,  ma  raro  di  acini;  semi  3-4, 
verde-brunicci.  Vite  primaticcia  nel  fio- 
rire e ucl  maturare  il  frutto. 

Uso.  Maligni  cecia.  Dà  vino  deboh:, 
che  cogli  aóùi  peggiora. 

Coltivasi  negli  orli.  Viene  guasta 
dalle  Vc.'pt;. 
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Osstrvaiioni. 

Anticamente,  neUa  proTineia  Cre- 
tnonete  coltivavansi  le  cosi  dette  uve  gen- 
tili, come  sono  il  neurone,  il  nigrisolo , il 
belzemino,  la  russerà,  e simili,  che  fiori- 
vano a buon’ora,  e rendevano  un  copio- 
so prodotto  in  uva,  con  cui  formavasi  un 
vino  gustoso,  spiritoso  ed  abbondante  ^ 
ma  essendosi  da  70  anni  incirca  intro- 
dotta in  copia  la  coltivazione  del  riso,  ed 
essendosi  moltissimo  estese  le  irrigazioni 
coir  introduzione  di  nuove  rogge  u cana- 
li, e coll’aumento  dell’acqne  nelle  gi^  esi- 
stenti, il  clima  di  questo  territorio  si  è 
reso  timido  e segno  da  produrre  nebbie 
tardive,  che  abbruciavano  i fiori  delle 
vili  primaticce,  e rendevano  nulle  le  spe- 
ranze dhir  agricoltore.  Si  è pertanto  pen- 
sato a riparare  ad  iin  tanto  danno,  sosti- 
tuendo alle  dette  bve  gentili  la  fortaoa  ed 
il  pignolo,  che,  per  essere  tardive  nella 
fioritiira,  noh  temono  Pinsolto  delle  neb-. 
bie.  e in  qn^o  modo  il  -vignajuolo  si  è 
reso  certo  un  prodotto,  che  per  le  neb- 
bie crasi  reso  pur  troppo  incerto  e fiillace. 

Di  queste  uve  furlane  principalmen- 
te ne  ba  l’.^certx’incoDlralo  più  di  otto 
varietà  distinte  per  la  forma  e volume  de- 
gli acini  « dei  grappoli,  quantunque  non 
ullengano  dai  coltivatorì  un 'nome  parti- 
colare, contentandosi  di  specificarle  col- 
r ephetu  di  bnona,  di  ottima,  di  discreta, 
di  abbondante,  di  bastarda  e simili  ; e 
perciò  non  ha  potuto  raccogliere  di  esse 
alcim  nome  rhe  ne  indicasse  particolar- 
mente la  varietà,  bo  stesso  pnò  dirsi  deb 
la  lambrusca,  e di  multe  altre  specie,  che 
la  coltura,  il  clima,  e la  qualità-  del  ter- 
reno hanno  mollissimo  alterate  nella  for- 
ma, nel  vdnme^  e nel  colore  delle  fòglie 
e del  fratto. 

Osserva  lo  stesso  Acerbi^  che  le  uve 
di  piccoli  ò piccolissimi  acini,  e di  un  sa- 
pore dulceaustero,  sono  quelle  che  funi- 
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ministrana  i vini  più  generosi,  come  ve- 
rificasi nel  belzemino,  nell’  ura  passerina 
e nella  lambrusca  ; e viceverst^  le  uve 
a grossi  e dolci  ocini,  come  la  vernaccia, 
I' albana,  il  nroscatello,  ec.,  danno  vini 
deboli  e di  poca  durata,  massime  le  va- 
rietà bianche. 

Tutti  i vini  di  questa  provincia  col- 
l'età non  'acquistano  forza  e bontà.  Alcu- 
ni non  possono  conservarsi  a 4uUa  la 
state,  come  i vini  bianchi  j altri  durano 
alcuni  anni,  ma  seippre  con  discapito  nel- 
la bontà.  Chi  sa  che  ciò  non  succeda  per 
il  cattivo  metodo  praticato  nella  vinifica- 
zione. 

■ Gli  autunni  caldi  promuovono  una 
rapiila  e tumultnosa  (ertnenlazione  nel 
mosto,  che  produce  vini  deboli  o aspri. 
I piovosi  procurano  vini  dolci,  che  non 
conservano  questo  grato  sapore  al  di  là 
di  un  mese  o due,  e che  facilmente  de- 
generano io  aceto.  Le  annate  abbondanti 
in  uva  somministrano  vini  deboli,  e vice- 
versa. 

Le  uve  di  questa  provincia,  ad  ec- 
cezione di  alcune  poche,  come  dell’ alba- 
na, del  balzemino,  dell'  uva  passerina,  e 
del  moscatello  rosso^  non  possono  la- 
sciarsi sui  tralci  oltre  la  maturità,  perchè 
o gli  acini  si  staccano,  o acquistano  un 
sapore  acqueo,  o ammuIBsconn  e perdo- 
no notabilmente  nelle  loro  qualità,  anche 
in  stagione  serena  ed  asciutla.  In  tempo 
piovoso  poi  screpolano  e marciscobo  con 
somma  facilità. 

Io  alcune  parli  della  provincia  si 
fabbrica  il.cos'i  detto  f'ino  santo  colle 
uve  gentili  appassite,  e conservale  sino 
sol  finire  di  dicembre,  sgranale,  spremu- 
te, e messe  in  lino  sol  graoajo  a subire 
una  lentissima  fermentazione  ritardata  dal 
freddo,  e dalla  densità  del  mosto.  Sulla 
fine  della  primavera  si  cava  ih  vino  dal 
tino,  e si  conserva  in  bottiglie,  O anche 
in  piccole  bofti.  Nel  primo  anno  questo 
t ino  è debole  ed  ingrato  •,  nel  secondo 
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HCtjuisla  forza,  e nel  terzo  è perfello;  ed 
allora  può  conservarsi  per  molli  anni, 
divenendo  coll'  età  sempre  migliore.  E 
però  fadle  ad  acidiflcarsi  neU'aDno  primo. 

Breve  descriùone  delle  principali  varie- 
tà delle  vili  coltivate  nei  colli  delF Ol- 
trepò pavese,  e particolarmente  nei 
poderi  dei  signori  don  Giacomo  Pe- 
coraro , e conte  Carlo  flstarini  nel 
Comune  di  Pietra  de'  Giorgi,  fatta 
dal  prof.  Giuseppe  Moretti. 

Uvbbiàrche. 

I."  Santa  Maria  (i). 

Foglie  acute,  leggerissimamenie  iri- 
lubate,  dentellate,  con  denti  ineguali  se- 
ghettati, liscie  o glabre  da  ambe  le  pagine  ; 
piàciuolo  di  3 a 4 centimetri  di  lunghezza 
tondo,  e di  colore  oscuro  ; grappolo  spar- 
golo; acino  quasi  rotondo,  duracino,  co- 
perto di  una  polvere  pruinosa,  che  gli  fa 
pigliare  il  color  bianco. 

Non  è bnona  da  far  Vino  ; ma  si 
conserva  assai  bene  nel  verno  fino  alla 
primayeia  avanzala  ; è perù  poco  dolce, 

a.*  Sgolerà  bianca. 

Foglie  tri-quioqnelubate,  dentellate, 
a denti  ineguali  seghettati,  intieramente 
glabre  o liscie;  picciuofi  di  5 a 7 centi- 
metri di  lunghezza  ; grappolo  lungo,  mol- 
tissimo spargolo;  acino  multo  oblungo, 
alquanto  duracino. 

Il  sapore  non  'è  molto  dolce  : si 
conserva  nel  verno  ; ma  poco  vale  per  far 
vino.  ' 


(1)  l>a  uve  SODO  qui  indicati:  cui  numi 
volgari,  sotto  i quali  sudo  licooniioale  uel- 
l'Oltrepò  pavese. 
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3.*  Malvasia. 

Fo^ie  leggermente  trilobate,  den- 
tellate, con  denti  seghettati  quasi  egual^ 
interamente  liscie  o glabre  ; picciuoli  luh 
ghi  dai' 5 ai  6 ceotitnetri  ; grappolo  pic- 
colo, lungo  e spargolo  ; acino  rulundo, 
di  color  giallo  rossiccio. 

Sapore  alquanto  dolce  e odoroso  ; 
e dà  un  vino  odoroso,  ma  troppo  debole. 

4-‘  Mos tarino. 

Foglie  leggermente  tri-qninqudo- 
bate,  dentellate,  con  denti  quasi  retti  e 
ineguali  ; picciuolo  luogo  da  6 a 7 cen- 
timetri ; pagina  superiore  liscia  ; l' infe- 
riore leggermente  cotonosa  ; grappolo  di- 
scretamente spargolo  ; acino  rotondo,  di 
color  tirante  al  purpureo  violaceo. 

Quest’uva  dà  viòu  dolce,  ed  è quel- 
lo, che  si  filtra  attraverso  alla  tela,  e di- 
cefi volgarmente  passato  pei  sacchetti. 
Questo  vioò  però  non  si  conserva  molto, 
a motivo  che  non  si  lascia  fermentare 
che  per  tre  o quattro  giorni. 

5. ‘  Brandolesa. 

Foglie  quinquelubate , con  denti 
ineguali  e alquanto  distanti  ; pagina  su- 
periore liscia  ; l'inferiore  un  po'cotonosa  ; 
picciuolo  luogo  da  8 a 9 centimetri,  al- 
uanto  peloso  ; grappolo  mediocremente 
tto  ; acino  rotondo  con  polpa  duracina. 

. Dà  buon  vino,  non  però  colorato. 

6. *  Trebbiano. 

Foghe  leggermente  tri-quinquelo- 
batc,  dentellate,  con  denti  quasi  eguali  ; 
superficie  superiore  liscia,  di  color  verde 
igialliccio;  l'inferiore  leggerme’nté  velluta- 
to-culonura  ; picciuolo  luogo  da  7 a 8 
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reotimelrì,  biqiianto  groiio,  itrìato  e rn- 
goso  ; grapjwlar  gtano,  akjuAntu  Gito  : 
acino  rutomlii,  che  prifniie  il  culor  tug- 
ginoso  qiianil'  è espusili  al  meriggio. 

Dà  sino  furlissimu,  J'umuso,  e che 
sale  rscihbenle  al  capo. 

j.'  Cagnera. 

Questa  varietà  ha  molla  analogia 
col  mostarino.  Si  liistingue  da  questa  per 
avere  la  pagina  infericA-e*  delle  foglie  un 
po'  cotonosa.  Il  grappolo  suo  è più  lun- 
go e spargolo. 

Dà  vino  più  debole  del  mostarino. 
ma  questo  si  presenta  con  un  bel  culor 
• d’ oro.  • 

8.*  Gré. 

a 

Foglie  piccole,  ottuse,  intieramen- 
te liscie,  e quasi  non  lobate,  dentellate , 
con  denti  corti,  ineguali  ; picciuòli  lun- 
ghi da  3 a 4 centimetri  p grappolo  lun- 
go, piccolò  , spargolo  ; ocino  alquanto 
oblungo,  di  un  bei  colore  aureo. 

E dolcissima  : dà  vino  buono,  pi- 
quanto  generoso.  -Non  si  conservi  nel 
Vento.  ■ . j 

9.*  Uva  principe. 

' Foglie  quinquelobate,  dentellate , 
con  denti  ineguali  seghettati  ; pagina  su- 
periore un  po'  rugosa;  rinferiore  avente 
dei  peli  distinti  particolarmente  sulle  ner- 
vature ; picciuolo  lungo  da  5 a. 6 centi- 
metri,  di  color  nero,  striato  e peloso  ; 
grappolo  composto,  alquanto  fitto  ; aci- 
no perfettamente  rotondo,  di  color  pur- 
pureo violaceo,  mediocremente  duracino^ 

' -IO.  Dorella.  * { 

•Foglie  ottuse  assai  grandi  non  lo- 
bate, ma  largamente  dentate,  con  denti 
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ottusi , intieraitienlé  glabre,  con  nervi 
prominenti  nella  pagina  inferiore  ; pic- 
chiolo grosso,  striato,  di  color  nero , e 
luogo  da  6 a 7 centimetri  ; grappolo  pic- 
colo, spargolo  ; acino  rotondo-,  molto 
doracioo,  e di  bel  color  nitido  bianco. 

Si  conserva  bene  nel  verno;  ma 
non  dà  buon  vino. 

» 

Uva  COLOBATE.  . 

s.*  Moradella  piccola. 

.'  Foglie  distintamente  trilobate,  coi 
lul)i  laterali  Ifggermente  intagliati  ; lembi 
dentellati  ed.  acuti  ; superficie  superiore 
liscia,  lucida,  di  color  verde;  l' inferiore 
cotonosa,  biancastra  ; picciuolo  rotondo, 
di  5 in  C cenGmetri  di  lungheiza;  grap- 
polo piccolo, ^spargolo;  peJuncolelti  ru- 
hioondi  ; acini  rotondi,  opachi  neri , al- 
quanto pruinosi  ; sapore  essai  dolce;  pol- 
pa piutthslo  duracina.  ' 

’i  * 

Osservazioni. 

Tihf  alquanto  feconda.  Dà  ottimo 
vino  colorato  e generoso.  Si  conserva 
bene  nel  verno. 

3.*  Uforadelìa  grossa.. 

Foglie  non  cosi  distintamente  lo- 
bate, e coi  picciuoli  di  8 a so  centimetri 
di  lunghezza  ^ nel  vesto  simili  a,  quelle 
della  precedente  ; grappolo  grosso  e al-  ■ 
quanto  fitto  ; acino  grosso  e tondo. 

Fruttifica  seinpre  ha  abbondanza,  e 
dà  vino  meno  denso,  e menu  colorato  deW 
la  precedente,  ma  però  buono. 

* 

5.*  Toppia, 

È assai  vicina  alla  prima  vaAelà,  o 
sia  alla  moradella  piccola.  Si  distingue 
da  quella,  'perché  le  sue  foglie,  appena 
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giuole  alio  stilo  di  perfetto  sriluppn  , 
prendono  un  bel  colore  rouo  vivace.  Ila 
eziandìo  gli  acini  un  po’  più  lunghi.  ^ 

E molto  dolce,  e dà  vino  buono  e 
denso. 

4.*  Gattinera. 

Foglie  quinquelobate  ; lembi  ikn- 
tullalì  a deeli  distanti  e nn  po'  acuii;  su- 
perjicie  superiore  lucida,  liscia  , di  un 
verde  cupo  ed  unicolorata  ; ì’  inferiore 
Colonosn  bianca;  picciuolo  rolondo,  stria- 
to,, colorato,  di  4 in  5 centiuiclri  di  lun- 
ghezza; grappolo  piccolo,  alquanto  fitto; 
acino  tondo,  nero. 

E assai  dolce  : dà  vino  buono,  e di 
color  nero  ; ma  1'  uva  non  può  conser- 
varsi nel  vernp. 
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ritoso.  Matura  quìndici  giorni  prima  di 
tutte  le  altre  varietà.  ■ • 

7.*  Pignolo. 

' Foglie  trìlobete  numerose , con 
denti  brevi  ; picciuoli  colorati,  lunghi  da 
tre  a quattro  centimetri;  la  superficie  su- 
periore è un  po'  rugosa  : l' inferiore  leg- 
germente tomentosa  ; grappolo  mediocre, 
asmi  fitto'  di  acini  ì anzi  gli  uni  sono  so- 
vrapposti agli  altri  ; acino  tondo  e nero. 

E uva  buona  da  far  vino,  il  quale 
perù  è di  gran  forza,  e produce  sovente 
male  di  capo  a coloro  che  non  Sono  abi- 
tuali a béveme. 

8.'  Ughetta  di  Canetto  o di  Solenga. 


5."  Barbisina.  ^ 

Foglie  quinquelobate  ; lembi  den- 
tellati a denti  vicini  e alquanto  acuti;  su- 
perjìcie  superiore  liscia,  lucida,  di  un 
verde  chiaro  ; T inferiore  quasi  liscia,  con 
un  leggerissimo  lomento  sulle  nervatur/:  ; 
picavolò  striato,  colorato,  di  4 o S cen 
tim«tri  di  lunghezza,  alla  cui  base  han-j 
novi  delle  pìccole  foglioline  ; grappolo', 
lungo,  ma  piccolo,  ed  alquanto  spargolu; 
ncùio  tondo  poco  colorato. 

E dolce  : dà  vino  saporito,  ma  as-j 
sai  chiaro,  o sia  poco  colorato.  Non  si 
mantiene  sana  nel  verno. 

• • 

6.*  Nibiolo. 


Foglie  dùtintamente  quinqneloba-! 
le;  Irmài  denteliati.a  denti  quasiegnali  ed 
equidistanti  ; 'euperfiiie  superiore  ed  in- 
feriore liseìe  ; picciuoli  di  6 a 7 centim^  1'  Oltrepò  pavese, 
tri  di  lunghezza  ;grùp/)olo  piccolo,  lungo, 
discretamente  spargalo  ; acino  pìccolissi- 
mo, tondo,  di  color  turchino  nerastro 
Non  è mólto  buona  da  mangiarsi,] 
ma  dà  buon  vino,  forte,  saporito  e spi-, 


Foglie  distintamente  quinqiselobale, 
col  lobo  superiore  quasi  trilobato  ; pic- 
ciuolo tondo  di  7 a 8 centimetri  di  lun- 
ghezza; superficie  superioré  liscia;!’  infe- 
riore leggermente  vellutata  ; grappolo 
fitto  quasi  quanto  il  pignolo;  acino  ton- 
de assai  nero.  Dà  il  miglior  vino,  cono- 
sciuto comunemente  a Pavia  sotto.il  no- 
me di  vino  di  Canetto,  o di  Solenga. 

9.*  Ciaù. 

Foglie  non  lobate,  dentellate,  con 
denti  ineguali  ; picciuoli  di  color  rosso, 
lunghi  da  5 a 6 centimetri  ; supeificie 
•uperiore  rovidetta  al  tatto  ; I'  inferiore 
poco  tomentosa,  ma  assai  rugosa  ; grap- 
pofo  grouissimo  ; acino  tondo  e molto 
grono. 

E uva  dolce  ; ma  dà  un  vino  non 
colorato.  E la  varie^  più  prodntlivB  del- 


* IO.  Uva  tf  oro. 

Faglie  leggermente  5-4-5  lobate; 
lembi  dentellati,  con  denti  acuti;  pic- 
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duplo  ili  4 a ^ cenliaielri  di  lunglieua 
suptrjide  supcriore  liscia,  lucida,  e di  un 
bel  verde  chiaro;  1'  inferiore  assai  cotono- 
sa bianca  ; grappolo  ed  adno  quasi  simi- 
li alla  precedente  n.°  9.  Da  però  vino 
più  saporito,  e matara  più  tardo. 

■ 1 1 . Sgorbera  o Croa. 

/doglie  trilobate  ; lembi  dentellati  ; 
picduoli  striali,  ili  5 a 6 centimetri  di 
lunghezza  ; superficie  superiore  liscia  ; 
r inferiore  leggerissimamente  vellutata  ; 
grappolo  meno  grosso  dell^  due  prece- 
denti, ed  acim  meno  fitti. 

Quest'  uva  dà  vino  buono  edànche 
colorato. 

13.  Bersegano  o Basgano. 

; Foglie  trilobate,  opposte,  coi  due 
lobi  laterali  leggermente  divìsi  $ lembi 
dentellati;  con  denti  quasi  uguali  ; pic- 
ciuolo scanalato,  luogo  da  4 a 5 ceoti- 
melii;  grappolo  grotw,  ora  spargolo,  ora 
fìtto  ; acino  discretamente 'grosso,  di  co- 
lor rosso-neroi  ' 

E uva  dolce,  e si  conserva;  ma  non 
è molto  buona  da  far  vino,  giacché  que 
sto  riesce  di  poca  forza  e’poco  coloralo. 

i5.  Monferina. 

Foglie  trilobate  , dentellate , con 
denti  quasi  eguali  ; le  due  superficie  per- 
fettamente liscie,  lucide,  e di  un  bel  co- 
lor.verde  ; picciuoli  di  6 a 7 centimetri 
di  lunghezza  ; grappolo  'piccalo  e spar- 
golu  ; acino  tondo  e nero,  coi  pedoncu- 
lelti  rossi.  . - 

‘ ' Questa  dà  buon  vino,  ma  senza  co- 
lore. Matura  qualche  gidmo  prima  delle 
altre.  , 
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■ 14.  Piaadclla. 

Foglie  quinqudobate,  oon  picciuo- 
lo disuguale  di  lunghezza;  superjicie  in- 
feriore leggermente  cotonosa  ; grappolo 
di  mediocre  grossezza,  fitto,  ma  non  tan- 
to quanto  nel  pignolo  ; uciqo  simile,  a 
quello  del  pignolo,  ma  meno  nero. 

Dà  vino  poco  spiritoac^  e poco  co- 
lorato. 

■'  V .. 

i5.  Bonarda. 

Foglie  5-5  lobate,  più  grandi  di 
tutte  quelle  delle  varietà  fin  qui  descrit- 
te, con  denti  distanti  ; picciuolo  tohdu, 
di  I a a 1 5 dentimetri  di  lungbezsa  ; 
grappalo  grosso,  assai  simile  a quello  del 
bersegano differisce  solo  da  esso  perchè 
i suoi  acini  sono  di  color  più  nero,  e 
quipdì  dà  vino  più  colorato. 

* ' E molto  dolce,  ed  è precoce  nel 
maturare.  Si  conserva  poco  tempo. 

a 

1 6.  TJgong. 

Foghe  trilobate  nitide,  con  denti 
ineguali  ; picciuolo  lungo  dai  6 ai  7 cen- 
timetri, verdiccio;  grappolp  grosso  eipar- 
golu;  acino  grosso. 

' Fruttifica  mollissimo;  ma  è di  cat- 
tiva qualità,  e dà  anche  pessimo  vino;  per 
cui  farebbe  d' uopo  distruggerla. 

.17.  Cada  di  vacca. 

Foglie  leggermente  quinquelobair, 
con  denti  quasi  eguali  e pìccoli  ; su/ier- 
ficie  superiore  un  po'  opaca  ; I*  inferiore 
tomeutosa  ; grappolo  luogo  e spargalo  ; 
■acino  oblungo,  'di  color  rosso,  e assai  dii- 
racino. 

' Si  consei  va  assai  bene  pel  verno, 
ed  è anche  discretamente  buona  da  man- 
giarsi, ma  dò  vino  pessima.  ' 


Digitized  by  Google 


V I T 


7O8 


18.  Bermetfica. 


Foglie  alquanto  variabili,  ordina- 
riamente grandiaaime  e rotondate;  talvol- 
ta leggermente  trilobate,  con-  denti  grossi 
ed  ottusi,  glabre  o liscie  su  tutte  due  le 
superficie,.  ;»cciiio/o  grosso,  striato,  co- 
lorato ; grappalo  ' mollissimo  spargolo  ; 
acino  Ottai  luogo  e duradoo. 

Si  conserva  assai  bene  fino  alla  pri- 
mavera; non  ha  perù'sapor  buono,  e non 
è'oeppur  buona  da  far  vino. 

119,  ao.  Rasiera.' 

* Due  qualità  di  uve  si  conoscono 
sotto  il  nome  di  russerà,  tutte  due  -aventi 
grappolo  spargalo.  La  prima,  che  prb- 
priameote  meriterebbe  un  tal  nome ,.  ha 
1’  adno  oblungo  , e costantemente  di  un 
rosso  diiaro  anche  a perfetta  maturania  ; 
ha  sapor  dolce,  ma  debole,  e non  ^ buo- 
na da  far  vino.  La  Seconda  ha  gli  acini 
più  piccoli,  e questi  acquistano  un  certo 
color  nericcio,  massime  se  siano  ben  so- 
leggiati ; dà  vino  buono,  ma  troppo. chiaro. 

Descràione ideile  varietà  della  s/>ecie*| 
Vitis  vinifera  (L.),  che  si  trovano  col- 
tivate nel  territorio  di  Falerno  in 
Piemonte, del  conte  LoremoPe  Caf- 
denas. 

VREAnaOLO. 

> • 

Seguitando  il  sistema  proposto  nel 
tentativo,  si  - è cercato  di  descrivere  se 
.non  tutte,  almeno  la  massima  parte  delle 
vatiMà.'di  ove  che  si  trovano  coltivate 
ddte  iMstré  parti.  Giusta  la  tavola  di 
classifi catione  proposta,  vi  sono  molti  casi 
in  coi  non  si  può  determinare  precisa- 
mente  a qual  genere  abbia  ad  appartene- 
re la  vite  che  si  vuole  descriver^  ; il  nu- 
mero dei  lobi  nelle  fogliò  è troppo  iude- 
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taradai^  non  tqbménte  nella  starna  ape- 
eie,  ’òa  aDèfae  nd  «edesioM)  in^vidùo  ; 
ni  vi  fonò  dati  ^àUteatanu  detaranÌMili 
nude  app^liarai  piuttosto  ad  una  che  ad. 
un'  altra  foglia,  per  determinava  I generi^ 
al  quale  appartenga  la  vita  descritta, 
però  certo  portamento  generale  delia  ^ - 
glia,  U quale  non  aaprebbesi  beni  MOéa  ^ 
determinare,  e che  potrebbe  essere  prc^.- 
per  norma  ; ma  nella  stretteaaa  dal  tempo^ 
non  ha  potuto  il  conte  De  Càrdenmetita 
sopra  di  ciò  un  numero  séfBdenla  di  acr^ 
servationi,  cosa  che  non  ti  potrebba'ilré^ 
che  radunando  contemporaoeaeacnteAaat- 
t'occhiò  varii  individui  di  ogni  specie,  on- 
de detérminare  la  imstanta  dei  caratteri,  a 
quali  Siena  quelli  che  sono  più  soggètti  a. 
variare  per  le  circostanze  estrinseche  della 
qualità  del  terreno,  dell'  esposizione,  ec. 
Forse  che  la  forma  della  dentellatura, 
quella  dei  lobi,  o dq  rodimenti  dei  iobif  a 
preferenza  del  loro  nttoero,  il  quòte  è 
troppo  indelerminatOfR 'grado  di  lomen- 
tosità  delle  foglie,  la  forma  dei  grappoli,  u 
del  picciuolo  generale,  potrebbero  essere 
buonissimi  carotieri  per  la  classificazione 
dei  generi  ; ma  senza  un  sufficiente  nu- 
mero di  osservazioni  egli  è impossibile  il 
jpoter  dire  niente  di  ben  determinato  su 
questo  punto.  .q  . ‘ , 

La  medesima  strettezza  di  tempo  ha 
fatto  V che  il  più  delle  volte  non  è stalo 
possibile  al  suddetto  conte  di  v'erific.-ire  le 
descrizioni  sopra  varj  individui  di  una  me- 
dàililB  specie;  anzi  di  varie  uve,  le  meno 
coltivate,  non  ne  ha  potuto  avere  che 
qualche  tralcio  ; le  principali  specie  perù 
furono  tutte  descritte, avendo  egli  l'intie- 
ra pianta  sott' occhio.  Ad  ogni  qualità  di 
uva  ha  dato  il  nome  che.se  le  dà  volgar- 
mente jn  paese,  cercando  colla  ortografia 
francese  di  esprituerne  alla  meglio  che  si 
potesse  il  suono  volgare.  A questi  nomi  ha 
uoili  alle  volte  degli  aggettivi,  per  espri- 
mere le  variazioni  che  caratterizzano  due 
specie  differenti,  quando  nella  coltura  non 
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ai  riguardano  che  come  varietà  l'una  del- 
l’altra ; dalla  classificazione,  dirò  coai,  dei 
nomi  folgari,  ai  vede  che  al  è avoto  aol- 
tanto  riguardo  al  aapore  ed  alla  qualità 
dai  vini  nel  nominarle,  prefdndendo  in- 
tieramente dal  colore,  dalla  forma  degli 
acini  e dalle  foglie  ; quindi  vi  aono  tali 
specie  di  uva,  che  col  medesimo  nome  si 
trovano  in  varie  classi  ; ne  siano  di  esem- 
pio le  numerose  specie  di  moscatello  e 
di  malvasia. 

Si  è egli  anche  all'  uopo  servito  di 
qualche  vocabolo  botanico,  che  ha  adot- 
tato per  brevità  e precisione  ; quindi  ha 
detto  rudimenti  di  lobi,  per  esprimere 
quei  lobi  che  non  sono  che  marcati  ; 

Rudimenti  di  una  spina^  per  indi- 
care una  callosità  ordinariamente  nera, 
rosso-oscufa  o gialliccia,  che  si  trova  alla 
estremità  dei  denti  nelle  foglie,  e che  alle 
volte  prende  quasi  il  carattere  di  una 
spina  ; ^ > 
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Pesioli,  per  esprimere  quelli  delle 
foglie; 

Peduncoli,  per  indicare  qndli  dei 
grappoli  ; ai  quali  si  è dato  il  nome  di  gene- 
rali e di  parziali  dei  grappoletti  e degli  acini; 

Agglomerati,  per  indicare  gii  acini 
approssimati. fra  loro  ; 

Agglomerato-compatti,  per  il  caso 
in  cui  gli  acini  sono  talmente  addossati 
gli  uni  agli  altri  da  schiacciarsi  fra  loro. 

Bene  formati  si  sono  chiamati  i 
grappoli  che  hanno  la  forma  generale, 
regolare  e simetrìca,  e cmì  si  sono  detti 
mal  formati  quelli  che  non  presentano 
qnest'  aria  di  regolarità. 

Nel  territorio  sunnomtnatò,  fra  la 
specie  principali,  e le  varietà  di  queste,  sa 
ne  sono  trovate  ben  distinte  l'una  dal- 
l'altra 86, delle  quali  segne  la  descrizione, 
oltre  ad  altre  sette,  delle  quali  indicasi  il 
nome  volgare,  non  essendo  stato  possibi- 
le il  rinvenirne  alcun  individuo. 
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UVE  BIANCHE 


SlPpR  MOSCATELLO. 

' Sapor  semplice. 

FOCLU 

Àeimi  roiimdi. 

jicihi  ohtunghi. 

Acini  rotondi. 

1 

Acini  4^tunghi,  I 

Iniùre, 

Oituit. 

\ 

7 

^ • 

43 

19 

IntUrt* 

Rotomd», 

2 

8 

14 

20 

. 

Stmiiohatt. 

3 

1 . XaItmU  di  S|t*Kna. 

9 

- 

15 

2i 

■ 

83.  ZiUb. 

TritohmU. 

■ 

iO 

16 

40.  PUTUM. 
l4.  UianchaR. 

(t.  Uri  dora. 

13.  AI|nan|B  biaaco^»- 

looda. 

14,  PaaacTttU  bàaoca. 
iù.  Paaaanrtia  fruaaa. 
(S,  ricbfaiool  faiaaco. 
17.  Tokai. 

22 

84.  Tubilo. 

85.  AI^m|a  làanra  ^ 
orale,  corUf 
merala. 

8€.  Al{nuiga  bUaca  , 
corta,  rara. 

87.  L'ra  paatora. 

. 

Quìn<fu§lohule. 

■ 

3.9l»lvèfi*bun«ao««. 

4.  Malvatia  biaPCa  a|* 

flaaiafala. 

5.  Hoiucpitla. 

6.  Xut^alln-aa. 

7 Huact««lì  bUnao. 
t.  Cra  |v«u 

\\ 

9 Monacatali  dì  Sfia 

|Ila 

17 

11.  Aoontala  1-' 

19-,C«Ta|»M«là  bicDCo. 

23 

81.  C«ucaloa-ata  biao 
ra,  rara. 

89.  Coucalon-na  bt.iii(a 
SO.  Alcuruga  biauca  , 

-luu^a. 

31.  AlgorA|on. 

98-Lva  ciouUa-na. 

33.  l'ra  i]cU«  Tarra 
ProoBaaaa. 

- 

>12 

18 

tO.  Bath^in  bianco. 
11.  Csurtaia  btaurv. 
n.  Plirjna. 

t 4 ■ ■ 

21 

; 
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UVE  DI  ( 

: 0 L O R £ 

) 

SaTOB  MOSCATB.LO. 

Sapob  semplicb. 

- 

jtcini  rotondi. 

A ciiù  • 0 hlu  Ughi, 

Acini  rotondi. 

V.  . 

Acini  ohiuf^hi^ 

y 

che  non  ti  tono  'po- 
tuto otttroaro. 

25 

• 

34 

37 

43 

• 

17.  Barbera  biaBU. 

18.  fitanebett  moo- 
«ei  lillà. 

19.  Feeboutanlu. 

90.  OlalratU  rotta. 
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CLASSE  PRIMA 
Utb  burcbb. 

SOTTO  > CLASSE  PRIMA 
Sapor  moscatello. 

OltDIWB  fRIIO 
micini  toton£.  ' 

Geo.  i.°  Foglie  intere  ottiue.  ^Nessuna 

a.”  Foglie  intiere  rotoude.'  specie. 

Geoere  S.°  FogUe  lemilobate. 

I .*  Malvasia  di  Spagna. 

Sarmenti  quasi  IcgiMsi,  giallastri, 
nioDtatneDte  striali  ; viticci  quasi  legnosi, 
esili,  tenacissiaii  ; foglie  di  uo  bd  verde 
gialliccio,  disotto  iotieraniente  glabre;  ru- 
dimenti dei  lobi  ben  marcati,  alle  volte 
qualcuno  inciso  ; denti  irregolari,  coi  ro- 
dimeoti  di  una  spina  alla  punta  ; pevioli 
grossi,  lunghi,  rossicci  ; grappoli  mal  for- 
mati, intieramente  composti,  rari  ; pedun- 
coli generali  e parziali,  grossi,  luoghi, 
verdi  ; acùù  di  i o millimetri,  mescolati 
con  molti  altri  più  piccoli,  poco  pruinosi- 
biaocastri  ; ,/te;i/ie  forte,  liscio  , giallo- 
dorato , semi-opaco  ; vinacciuoli  molto 
grossi,  schiacciati,  crenati,  duri. 

Uva  poco  coltivata:  si  usa  più  per 
mangiare,  che  per  Airne  del  fiqo  ; del  re- 
sto serve  come  le  altre  malvasie,  dalla 
quale  comunemente  oon  ù distinta  che  per 
la  grossezza  degli  acini. 

Genere  4-'’  Foglie  trilobate, 
a.  Vernassa. 

Sermenti  legnosi,  duri,  grout,  di 
colore  oscuro  ; viticci  non  molto  grossi,  t 
teoacissiffii  ; ^gfie  glabre,  di  ón  verde 
sporco  sopra,  tomentoeissifflc,  biancastre 
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sotto  ; lobi  acuti,  priocipalmente  quello 
di  mezzo  : i rudimenti  di  due  lobi  latera- 
li ; denti  irregolari  ; paioli  luoghi  e gros- 
si ; grappoli  di  mediocre  grossezza,  beo 
formali,  composti;  peduncolo  generale, 
forte  e lungo,  parziali  grossi  e corti  di  8 
millimetri,  pruinosi  ; fucine  sottile,  luci- 
do, giallo-dorato  ; vinacciuoli  panciuti  e 
poco  crenati.  Uve  non  molto  coltivata,  e 
di  poconso. 

Genere.  5.°  Foglie  qninquelobate. 

3.'  Malvasia  bianca.-  F'arielà  prima, 
.dgglomeruta. 

Sermenti  legnosi,  forti,  non  mollo 
grossi  ; giallognoli  nella  maturanza  ; fo- 
glie intieramente  glabre  ; lobi  alle  volte . 
milito  incisi,  alle  volte  appena  marcati  ; 
denti  acuti,  irregolari,  lunghi,  con  il  ro- 
dimento di  una  spina  alla  punta  ; paioli 
carnosi  ; grappoli  composti,  mal  formati, 
agglomerali  ; peduncolo  generale  lungo, 
punteggiato  di  oero,  parziali  corti  ; acini 
di  8 millimetri,  pruinoSi-biancastri  ; fu- 
cine liscio,  forte,  giallo-durato  alquanta 
opaco,  e col  punto  marcato  ; vinacciuoli 
grossi;  panciuti,  poco  crenati,  duri.  . 

4-*  F'arietà  seconda,  rara. 

Non  altra  diflerenza,  ohe  di  avere  i 
grappoli  rari. 

Queste  due  varietà  di  ottimo  sapo- 
re sono  molto  coltisate  in  piùtse  per  fare 
i vini  cosiddetti  di  liquore,  i quali  riesco- 
no spiritosi  e fragranti.  Il  nome  di  mal- 
vasia è usalo  per  queste  specie  io  tutti  i 
contorni  di  Valenza. 

5.  Mouscutela. 

Sermenti  legnosi,  gtosfi,  furti,  gial- 
lognoli, aspersi  di  qualche  punto  nerio 
ciu  viticci  erbacei,  non  multo  tenaci  ; 
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Joglì»  glahrt  • <U  un  verde  gianognolo 
tanto  «opra  che  «otto,  tomenloie  «ollantu 
le  nervature  ; alcuno  dei  /o6i  poco  incifo 
ad  appena  marcato;  denti  pìccoli  io  «ega, 
non  molto  acuti  ; petioli  lunghi  e rottic- 
ci  ; grappoli  gi'oisi,  corti,  rompuitì,  ag- 
glomerati ; peduncoli  grulli,  corti  e forti; 
acini  di  8 millimetri,  pruinosi,  biaocaitri, 
alcuni  alquanto  oblunghi  ;_/focme  verdo- 
gnolo-dorato,  «emì-oparo,  alquanto  ab- 
briittolito  dalla  parte  dèi  «ole;  vinacciuo- 
li pìccoli,  panciuti,  con. no  collo  Idogo,  e 
crenati  inferiormente. 

6.*  f' arletà  - Mouscatlin-na.  . 

Non  avendo  potuto  osservare  le  fo- 
glie dì  questa  specie,  la  si  nota  come  una 
varietà  della  precedente,  con  la  quale  ha 
il  massimo  rapporto.  La  differenìa  prin- 
cipale dalla  specie  precedente  è dì  avere 
i grappoli  piccoli,  mal  formati,  composti 
e rari  ; i peduncoli  esili  e lunghi,  e gli 
acini  di  6 millimetri.  Non  è multo  col- 
tivata. 

La  specie  muuscatela  & mollo  colti- 
vata e ricercata  per  il  suo  ottimo- sapore 
fragrante,  che  acquista  oell'inverbo  e per 
la  sua  lunga  durata,  che  si  conserva  sino 
a primavera  avanzata  . . . Non  se  ne  fa 
dal  vinò  da  sola,  ma' questo  all'  apparen- 
za dovrebbe  riescire  eccellente. 

j.‘  Moutcatett  bianco. 

Sermenti  quasi  legnosi,  rossicci;  vi- 
ticci di  mediocre  grouezza,  tenacissimi  ; 
fog^'*  gltdtre,  tomentose  soltanto  le  ner- 
vature ; il  lobo  di  mezzo  più  profonda- 
mente inciso  degli  altri  ; paioli  lunghi  e 
forti  ; denti  in  sega  ; grappoli  composti 
superiormente  , agglomerati;  peduncoli 
generali  e parziali,  forti  e marcati  di  punti 
roMicci  ; acini  di  8 millimetri,  quasi  nien- 
te pruinosi  ; Jiocine  forte,  alquanto  sca- 
bro, punteggiato  di  nero  rossiccio,  semi- 
opaco, abbrustolilo  dalla  parte  del  sole  ; 
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vinacéiuoh  non  molto  grossi,  dbrì  e mol- 
to crenati. 

Uva  molto  oiltivata,  ottima  a man- 
giarsi, ed  a far  viuo,  il  quale  però  riesce 
olquanto-aspro  , se  non  si  fa  mescolato 
con  altre  uve  ; molto  coltivata  nei  con- 
torni, ove  se  la  dà  il  medesimo  nome. 

8.'  Vva  greca. 

Sermenti  legnosi,  furti  giall?,  minu- 
tamente striati  ; viticci  farli  a di  medio- 
cre grossniza  ijoglie  glabre  superiormen- 
te ed  inferiormente,  alquanto  ruvide  al 
tatto,  coi  lobi  protiindamente  incisi,  prin- 
cipalmente quello  di  mezzo  ; denti  acuti, 
irregolari  ; nervature  molto  marcate,  an- 
che le-menome  ramificaziuui  ; paioli  di 
mediocre  grossezza  e lunghezza  ; grap- 
polo grosso,  composto,  agglomerato  ; pe- 
duncolo generale  lungo,  sottile,  punteg- 
giato di  nero,  parziali,  corti  ; acini  di 
1 a millimetri,  mescolati  con  altri  piccoli 
e sterili,  alquanto  pruinosi; ^cine  liscio, 
acidetto,  verde-giallognolo,  e col  puuto 
marcato  ; vinacciuoli  dori,  e con  la  cre- 
natura poco  marcata. 

Uva  ottima  a mangiarsi,  a fere  del 
tino,  e di  non  molta  durata. 

Gen.  6.°  Foglie  laciniate.  Nessuna  specie. 

OanistB  sECoano 
Jcini  oblunghi. 

Gfen.  7.®  Foglie  intiere  ottuse. 

8.®  Foglie  semilobàte  in- 
tiere e rotonde. 

g.®  Foglie  semilobate. 

10.°  Foglie  trilobate. 

, Gen.  I f .®  Foglie  quinqudobate. 
g.'  Mouseatell  dì  Spagna. 

Sermenti  legnosi , non  molto  du- 
ri, gialli,  striati  ; viticci  erbacei,  piccob'. 


Nessuna 

specie. 
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tenaci  gUlire,  alquanto  rtivids  di- 

•ult»,  tomentoie  soltanto  le  nerralure  ; 
lobi  aperti,  poco  marcati  i due  laterali  ; 
denti  in  sega,  cui  rudimenti  dì  una  spina 
alla  punta  ; pnioli  lunghi,  sotllU,  rossic- 
ci ; grappoli  lunghi,  mal  formati,  rarissi- 
mi, intieramente  composti  ; peduncoli  ge- 
nerali e parziali,  lunghi,  rossicci  , non 
molto  forti  ; acini  di  i a millimetri,  me- 
scolati con  altri  > più  piccoli,  pruinosi , 
biancastri';  JiocCne  forte,  giallo  dorato  ; 
vinacciuoli  forti,  non  crenati  , alquanto 
torti. 

■ Us’a  di  ottimo  sapore,  di  molla  du- 
rala nell' int  erno, ma  non  moho  coltivala. 

Cenere  15.®  Foglie  laciniate. 

Nessuna  specie.  , 

SOTIÓ-CLASSE  SECONDA 
^ ■ Sapor  semplice.  - 

O a- DINE  pai.  ao 
' j4cini  rotondi- 

Gen.  i3.®  Foglie  intiere  ottuse.)  Nessu- 

14  ° Poglieiotiererotonde.)  na 

1 5.°  Puglie  semilobate.  ) specie. 

Genere  16.®  Puglie  ti  ilobate. 

IO.  Puvuss,  ' ’ • 

Sermenti  legnosi,  giaflognuli,  duri, 
striali  ; viticci  legnosi,  giallognoli,  tenaci  ; 
f°g^e  glabre  disopra,  tumentine  bianca- 
stre disotto  ; lobi  poco  marcali , ed  alle 
volle  appena  sensibili,  come  pure  alle  vol- 
te anche  due  lobi  di  più  v denti  pjeeoE 
in  sega  irregolare,  coi  rudimenti  di  una 
spina  alla  pùnta  ; peùoli  lunghi,  rossicci; 
grappoli  ben  formali,  composti  superior- 
mente, agglomerati  ; peduncoli  generali  e 
parziali,  luoghi,  rossicci,  forti,  con  qual- 
che macchia  nerìccia  ; parziali  degli  acini 
verdi  e corti;  acini  di  1 a millimetri  poco 
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pruinosi  •,JL>cine  fine,  liscio,  trasparnste, 
giallo-dorato,  crenato  dall’alto  al  basso;  vi- 
nacciuoli duri,  lunghi,  poco  crenati. 

Uva  non  molto  coltivala,  e di  poco 
sapore.  . 

II.  Bianchett. 

Sermenti  legnosi,  rossied,  non  mol- 
to-duri ( in  due  o tre  viti  osservate  man- 
cavano i vitied)  ; foglie  piccole  di  un  bel 
verde,  glabre  di  sopra  ; poco  tomentose 
disotto  ; lobi  poco  indsi,  e rudimenti  di 
due  lobi  laterali  ; denti  in  sega  irregolari, 
più  lunghi  quelli  alla  Sommità  dei  lobi, 
molli  denti  arcati  ed  incurvati  ; pevioU 
Asili,  bioncas^i,  venati  di  rosso;  grappoli 
grossi,  mal  formati,  composti  rari  ; pe- 
duncoli lunghi  e grossi,  parziali  degli  aci- 
ni esili  è corti  ; acini  di  6 millimetri , 
quwi  niente  pruinosi  •,  fiocine  semi- tras- 
parente di  un  colore  biancastro-dorato 
molto  sbiadato  ; vinacciuoli  piccoli,  non 
molto  duri,  schiacciati,  e poco  crenatL 

Uva  poco  coltivata,  e di  sapore  ad- 
detto alquanto  aspro. 

1 3 . Uva  dura. 

Senhenti  erbacei,  groni,  e striati  di 
rossiccio  ; foglie  verdì-giallasire,  intiera- 
mente glabre  ; lobi  poco  marcali,  i rudi- 
menti di  altri  due  laterali  ; denti  ottusi 
irregolari  ; pevioli  esili  e Colti  ; grappoli 
composti,  supeiiormeole  , agglomerali , 
compatti,  ben  formati  ; peduncoli  gene- 
rali e panò*b,  grossi,  luoghi,  e punteg-, 
giat;  di  nero;  acini  di  i o millimetri,  prui- 
nosi, biancastri  ; fiocine  coriaceo,  giallo- 
dorafo,  quasi  opaco,  col  punto  marcato 
nero  ; polpa  poco  sugosa  e di  poco  gu- 
sto ; vinacciuoli  grossi.  Schiacciati,  alcun 
poco  crenati.  , 

Uva  poco  celti  vate,  e di  nessun  uso. 
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i3.  jtìgnenga  bianco-rotonda. 

Sermenti  legnoti,  gialUdri,  itnati  ? 
Joglie  glabre,  tbiàdate  di  . sopra,  legger- 
mente tomentote  tolto  ; le  giovani  quasi 
rotonde  ; denti  in  sega  irregolare  ; grap- 
poli quasi  semplici,  alquanto  rari , mal 
formati  ; peduncolo  generale  corto  ; par- 
%iali  degli  acini  4unghi  ; acini  di  8 milli- 
metri, alcuni  qualche  poco  ublunghi;7fo- 
cine  liscio,  sottile,  alquanto  trasparente  , 
verde-dorato. 

Uva  che  si  coltiva'  come  mangerec- 
cia, e principalmente  sotto'  I'  aspetto  di 
estere  primaticcia,  anticipando  le  altre  di 
un  mese.  Viùo  snervato  e di  oeslOo  conto. 

■ 4.  Passeretta  bianca. 

Sermenti  legnosi,  rossicci,  rigoglio- 
si ; viticci  grossi,  Bbrosi,  tenaci  j foglie 
glabre,  sbiadate  sopra,  lanugginose  sotto  ; 
lobo  di  mezzo  profondamente  inciso  ; i 
rudimenti  di  altri  due  lobi  laterali  denti 
in  tega,  coi  rudimenti  di  una  spina  alla 
punta  ; pe%ioli  sottili,  e non  multo  lun- 
ghi; grappoli  grossi,  composti,  agglome- 
rato-compatti ; peduncolo  generale  grosso 
e lungo  V parziali,  etili,  e corti  acini  di 
3 millimetri,  sterili  ,<  e col  punto  forte- 
mente marcato  ; fiocine  sottile,  verdora- 
to,  semi-trasparente. 

Uva  di  eccellente  sapore  a man- 
giarsi, e dolcissima,  che  ti  usa  però  prin- 
cipalmente per  farne  dei  vini  che  riesco- 
no irianchistimi,  generosi,  ma  alquanto 
aspri  e secchi  ; mescolata  con  altre  uve, 
rende  i vini  migliori.  ' ' ' 

iS.  Parietà  grossa  e fertile. 

Questa  specie  di  uve,  di  cui  ignorasi 
il  nome  volgare,  sembra  uua  varietà  del- 
la precedente,  non  presentando  altra  dif- 
Icrenza  che  quella  di  avere  gli  acini  di  6,^ 


millimetri  e fertili  ; vinacciuoli  grossi  , 
duri,  alquanto  schiacciali,  ed  alcun  poco 
crenati.  Sapore  della  passerella,  ma  al- 
quanto aspro  ; gli  acini  ia^assili  hanno 
il  gusto  esattamente  simile  alla  paueretta 
impastila.  • 

Uva  niente  coltivala,  di  cui  te.  na 
trova  a stento  qualche  vite  per  accidente. 

16.  Nebbiol  biahco. 

Sermenti  legnosi,  grossi,  duri,  gial- 
lo-rossicci, e minutamente  striati.;  viticci 
quasi  legnosi,  duri,  tenacissimi  ; foglie 
glabre,  verdi-gialliccie  disopra,  tumcntuse 
disotto  ; lobi  acuti,  profonbimente  inciti; 
i rudimenti  di  altri -due  lobi  latehili;  den- 
ti acuti  io  sega,  voltati  alla  punta  dei  lo- 
bi i petioli  luoghi,  esili,  rosticci  j grap- 
poli luoghi,  composti,  mal  formati,  rari  ; 
peduncoli  generali  e parziali  lunghi,  fòrti 
e grossi  ; parziali  degli  acini  esili  ; acini 
di  6-  millimetri,  poco  pruinosi , semi- 
trasparenti  ; fiocine  forte,  giallo-durato  ; 
vùiacciuoli  noit  molto  duri,  e poco  cre- 
nati. • ' . 

Uva  di  sapore  alquanto  aspre  ot- 
tima per  vino,  ma  non  mollo  coltivala  in 
paese  ; in  piemontese  si  chiama  nebieiil, 
e credasi  sià  quella  Che  dia  il  vino  cono- 
sciuto sótto  il  nome  di  nibioio  spumante 
idi  Asti. 

17.  Tokai.  ■ 

Sermenti  rigogliosi,  biancastró-sbia- 
dati,  Gbrosì,  tomentosi  nella  gioventù  ; 
foglie  glabre,  sbiadate  sopra,  tomentose 
disotto  ; ^lle  volle  inanca,  alcuno  dei  lobi, 
alle  volle  ve  ne  sono  anche  cinque;  denti 
acuti,  luoghi,  irregibiri  j pesàoli  luoghi  ; 
grappoli  irregolari,  mal  formali,  compo- 
sti ; peduncoli  forti  e lunghi  ; acini  di  8 
millimetri,  carnosi,  pruinuso-biancastri  ; 
fiocine  semi-opaco,  liscio. 

Uva,  che  pasta  io  paese  per  essere 
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il  vero  {oidi  di  Unghei-ia  j prìffliticcia, 
buona  a mangiarsi  come  la  lugliatica,  e 
di  sapore  alquanto  più  dolce  e delicato. 
Il'  Tino  che  se  ne  fa  è snerrato,  di  nes- 
sun conto,  e non  ha  altro  pregio  che 
quello  di  essere  limpidissimo,  e quasi 
bianco.  Pochissimo  coltivata  in  paese. 

. X 

Genere  17.°  Foglie  quinquelobate. 

1 8.  l/\>a  di  cui  ignorctù  il  noma. 

t e 

Sermenti  legnosi  duri,  rossicci; 
/òglie  glabre  disopra,  alquanto  tomento- 
. se  inferiormente  ; denti  'in  sega  disposti 
regolarmente,  ed  alternati  un  grosso  ed 
un  piccolo  ; peuioli  luoghi,  forti  b sottili  ; 
grappoli  grossi , agglomerati , composti 
nella  sommità  ; peduncoli  generali  e par- 
siali  lunghi  e forti  ; acini  di  10  millime- 
tri, poco  pruinosi  ; fiocine  forte,  acidetto. 

‘ semi-trasparente,  durato;  vinacciuoli  non 
molto  grotti,  duri  c profondamente  cre- 
nati. 

Uva  niente  coltivata,  di  coi  se  ne 
troVa  a coso  qualche  vite.  Sapore  dolce 
e graaioso,  ma  di  nessuna  durata. 


Gragniiolo  bianco. 


Sermenti  quasi  legnosi,. esili,  di  co- 
lore rosso-giallognolo  ; vitìcci  erbacei , 
esili,  tenacissimi  •,  faglie  con  qualche  raro 
pelo'  di  sopra,  tomentosissime  biancastre 
di  sotto  ; lobi  alle  volte  molto  incisi,  alle 
volte  appena  marcati  ; denti  piccoli,  in 
sega,  coi  rudimenti  di  una  spina  alla  pun- 
ta ; peaioli  esili  e liipghi  ; grappoli  com- 
posti, mal  formati  ; peduncolo  generale 
iurte,  luogo  e macchiato  di  nero  ; par- 
tiali  corti  ed  esili  ; acini  di  6 millimetri 
pruiooei-biancastri,  col  puuto  marcato  io 
rosaiedu  \Jiocine  giallognolo,  semi-tras- 
parente ; vinacciuoli  groui,  quasi  cilin- 
drici e poco  crenati. 

Uva  di  molta  durata,  e coltivata  co- 
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me  buona  a mangiarsi,  a 6ir  vini  gena- 
rosi  e fragranti,  ed  a dare  guato  ai  vini 
fatti  con  altre  uve. 

Genere  i8.°  Foglie  lafioiate. 

30.  Baritin  bianco. 

Sermenti  legnosi,  giallastri,  minu- 
tamente striati  ; viticci  quasi  legnosi,  esi- 
li, non  molto  forti  sfoglie  verdi,  sbiada- 
te, poco  tomentose  di  sotto,  glabre  supe- 
riórmente ; cinque  lacinie  principali,  e 
due  laterali  minori  suddivise  ; . denti  in 
sega  irregolare,  lunghi,  acuti,  Coi_  rudi- 
menti di  una  spina  alla  punta  ; pevioti 
luoghi,  etili,  rosticci  ; grappoli  non  mol- 
to grotti,  composti,  rari  ; peduncoli  ge- 
nerali non  mollo  grossi  ; parsiali,  etili  e 
corti  ; acini  di  6 millimetri,  poco  prui- 
nosi ; jfiocine  coriaceo,  giallo-verdiccio  , 
semi-trasparente;  vinacciuoli  groui;  pan- 
ciuti, duri,  niente  crenati. 

Uva  poco- coltivata,  e di  sapore  al- 
quanto aspra.  ^ 

a t . Courteis  bianca. 

Sermenti  quasi  legnosi,  striati,  gì.il- 
ImUI  ; viticci  piccoli,  striati,  giallutri  ; 
foglie  piccole,  di  un  bel  verde-glabre  , 
con  rari  peli  di  sotto,  riuniti  io  modo  da 
formare  dei  punti  rilevati  bianchi  sopra 
lu  superficie  inferiore  delle  foglie  ; laci- 
nie in  numero  di  cinque,  suddivisa  sol- 
tanto alcune  ; denti  acuti,  irregolari  ; pe- 
%ioli  di  mediocre  grossezza  e luoghei,za  ; 
grappbli  groui,'  mal  formati,  intieramen- 
te composti  ; acini  di-  8 millimetri,  poco 
pruinosi  ; fiocine  debole,  giallo-dorato  , 
semi-truparente,  scabro  ed  abbrastislito 
dove  è esausto  al  sole  ; ’ vinacciuoli  poco 
duri, 'rotondi,  e niente  crenati. 

Uva  buona  a mangiaisi,  e 'che  dg 
vino  snervato  e di  nessun  sopore. 
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31.  fUcana. 

Sermenti  quasi  legnoii,  di  colore 
oscuro,  poco  striati  ; viticci  quasi  legnosi, 
non  molto  grossi,  tenacissimi  ; foglie  in- 
tieramente glabre,  di  un  verde  sbiadato  ; 
cinque  laciuie  suddivise,  o per  meglio 
dire  foglia  principale  composta  di  cinque 
foglioline  ; le  lacinie  non  essendo  riunite 
al  peziulo  della  foglia  che  per  mezzo  del- 
le sole  nervature,  le  quali  sono  nude  sino 
alla  prima  diramazione,  e cosi  hanno  l'ap- 
parenza di  essere  altrettanti  p^zioli  par- 
ziali delle  foglioline  riunite  ad  un  peziulo 
c6iiiunc,  e tutti  nello  stesso  punto,  quel- 
lo che  essere  dovrebbe  il  bellico  della 
faglia  se  essa  fosse  intiera  ; denti  lunghi, 
acuti,  in  sega  irregolare,  coi  cudimenli  di 
una  spina  alla  punta  ; petioli  esili  e ros- 
sicci ; grappoli  non  molto  grossi,  quasi 
semplici,  rari,  cilindrici  ; peduncoli  ge- 
nerali e parziali,  corti,  non  multo  grossi, 
rossicci  ; acini  di  6 millimetri,  {>ochissi- 
mo  pruinosi;  _/focine  alquanto  forte  giallo- 
dorato  , semi-trasparente  ; vinacciuoli 
panciuti,  rotondi,  grossi,  niente  crenati  ; 
punto  marcalo  in  nero. 

Uva  poco  coltivata,  di  sapore  pint- 
tostu  buono,  e singolare  solo  per  le  sue 
•foglie. 

OapiRE  SECoaoo 
.Ycini  oblunghi. 

Gen.  19.°  Foglie  intiere  ottuse.  l?iessu- 
•30.°  Foglie  intiere  rotonde.  > na 
31.“  Foglie  semilobate.  jspecie. 

Geo.  3 3.°  Foglie  trilobate. 

3 5.  Zibeb. 

Sermenti  quasi  erbacei , giallastri  , 
grossi,  a larghe  strìe  ; viticci  quasi  cr-l 
Di%.  iT  .dgr.^  t 
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bacei,  etili,  non  molto  forti  foglie  intie- 
ramente glabre,  di  un  bel  verde  gialla- 
stro disotto;  alle  volte  qualche  lobo  in- 
cìso ; il  rudimento  di  quello  di  mezzo 
acuto  e luogo  ; denti  acuti,  in  tega  quasi 
regolare,  coi  rudimenti  dì  una  spina  alla 
punta  ; pnìoli  corti,  alquanto  grossi,  ros- 
ticci ; grappoli  voluminosi,  intieramente 
composti,  mal  formati,  agglomerati  ; pe- 
duncoli generali  e parziali  lunghi,  non 
molto  grossi  e verdi  ; acini  di  14  milli- 
metri, mescolati  con  altri  piccoli  rotoqdi, 
pochissimo  pruinoso  - biancastri  ; Jiocine 
forte  , verdiccio-dorato,  opaco  ; vinae- 
ciuoli  grossi,  schiacciati  e poco  crenati. 

Uva  che  non  sì  coltiva  che  per 
mangiare , tardissima  a maturare , e di 
buon  sapore  soltanto  nell'  inverno  avan- 
zato quando  è di  già  appassita.  AH'  ap- 
renza,  sembra  la  stessa  che  si  vende  sot- 
to il  nome  di  vibibbo  secco  ; nou  si  osa 
nel  paese  farla  seccare,  e si  mangia  sola- 
mente quando  è alquanto  impassita. 

34.  Terbian. 

Sermenti  quasi  legnosi , grossi  , 
striati , giallastri  ; viticci  esili,  erbacei  , 
tenacissimi  foglie  glabre,  con  alcuni  peli 
disopra',  tomentosissime , biancastre  di 
sótto  ; lobi  non  molto  incisi,  i rudimenti 
di  altri  due  lobi  laterali  ; questi  alle  volte 
veri  lobi  ; denti  piccoli  in  sega  irregola- 
re ; paioli  lunghi,  esili,  rossicci  ; grap- 
poli composti  superiormente,  agglomera- 
ti ; peduncoli  generali  grossi , verdi  a 
luoghi  ; parziali  dei  grappoletti  grossi  e 
corti  : degli  acini  esìli  e corti  ; acini  po- 
chissimo oblunghi,  di  is  millimetri,  al- 
cuni anche  rotondi,  e multi  più  piccoli  ; 
fiocine  debole , verde-dorato  ; vinacciuoli 
grossi,  panciuti,  torti,  schiacciati,  duri,  e 
soltanto  crenati  in  fondo. 

Uva  poco  coltivata,  e del  sapore 
delle  lugliatiche,  alle  quali  assomigKa  in- 
tieramente. 
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3 5.  j^tgnenga  bianca^  ovale.,  corta. 

Sermenti  legnoii  ; viticci  erbacei , 
lottili,  teoaci  •,  foglie  glabre,  ibiadate  di- 
lopra,  tonaeolose  di  sotto  ; lobi  molto 
acuti,  quello  di  meizo  molto  più  lungo 
degli  altri,  di  modo  che  la  foglia  ha  una 
fordia  acuminala  ; denti  io  sega  irregola- 
re ; grappoli  ben  formali,  composti  su- 
periormente, agglomerati,  compatii  ; pe- 
duifcoli  cotti,  grossi  c verdi  ; acini  di  io 
millimeiri,  poco  pruinosi  ; fiocine  sonile, 
verde-dorato  , semi-trasparente  ; vinac- 
ciuoli grossi,  duri,  poco  crenatL 

36.  F'arietà. 

Con  le  foglie  tomentose  disotto,  a 
peli  rari  e riuoili  in  m'odo  da  formare 
dei  pùnti  lilerati  bianchi  aopra  la  super 
fiele  inferiore  delle  'foglie  ; grappoli  mal 
formali. 

^7.  f'arietà,  detta  Uva  patUtra. 
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di  sullo  ; lobi  non  molto  profondi  ; denti 
in  sega,  irregolari,  voltati  verso  1'  estre- 
mità dei  lobi,  coi  rudimenti  di  una  spina 
alla  punta  ; peùoli  lunghi  e rossicci  ; 
grappoli  grossi,  composti,  mal  formati, 
rarissimi  ; peduncoli  generali  e parsiali 
grossi,  verdi,  non  mollo  grossi  ; acini  di 
■ 3 millimetri  , poco  pruinosi  ; fiocine 
forte,  verde-gialliccio,»semi-trasparente  ; 
vinacciuoli  grossi,  crenati,  e non  molto 
duri. 

Uva  poco  coltivata  ; sapore  delle 
lugliatiche. 

39.  f'arietà. 

Foglie  glabre  anche  inferiormente, 
e soltanto  alcun  poco  tomentose  le  ner- 
vature ; peejfii  striali  di  rossiccio  ; denti 
alle  volte  ottusissimi  ; grappoli  quasi 
semplici,  ben  formati,  agglomerati  ; /fo- 
rme debole,  semi-opaco  ; tutta  la  pianta 
cun  sermenti,  peiioli,  peduncoli , acini 
punteggiati  di  nero. 

3o.  jflgnenga  bianca,  ovale,  lunga. 


Soltanto  alcune  delle  foglie  hanno 
il  lobo  di  meizu 'acuto,  ia  più  parte  lo 
banno  ottuso. 

Avverte  qui  il  conte  De  Cardenas, 
che  gli  sarebbe  stato  necessario  di  avere 
contemporaneamente  queste  tre  varietà 
dell’  algntnga  per  poterle  descrivere,  as- 
segnandone le  ditlerenze. 

Vedi,  per  riguardo  al  sapore  ed  al 
vino,  ciò  che  si  dice  dell"  altra  algnenga 
al  genere  1 6. 

Gen.  3 3."  Foglie  quinquelobate. 

38.  Coucalonna  bianca. 

Sermenti  legnosi,  di  colore  oscuro, 
striati  ; viticci  quasi  legnosi,  esili,  tena- 
cissimi } foglie  glabre,  poco  tomentose 


Sermenti  legnosi,  grossi,  duri,  gial- 
lastri, fortemente  striali  ; viticci  esili,  er- 
bacei, non  multo  forti  ; foglie  glabre, 
tomentose  soltanto  nelle  nervature  disot- 
to ; denti  ottusi,  irregolari  ; paiolo  gros- 
so e lungo  ; grappoli  mal  formati,  com- 
posti superiormente  ; peduncoli  luoghi, 
verdi  e sottili  ; acini  molto  oblunghi  di 
13  millimetri,  appena  pruinosi;  fidine 
debole,  sottile,  verde-dorato,  quasi  tra- 
sparente ; vinacciuoli  lunghi,  quasi  ci- 
lindrici, niente  crenati,  non  molto  duri. 

U questa  la  specie  di  lugliatica  più 
comune  e più  coltivata  fu  paese. 

3i.  f'arietà,  detta  /dtgnengon. 

Àcini  molto  più  grossi  e più  lun- 
ghi -.foglie  alcun  poco  tomentose  di  sullo; 
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mal  formali,  iniiei  amenla  compotti  e lot- 
to-cOmpo$ti  ; peduncoli  geoerali  e par- 
ziali di  grappoletti  verdi,  etili  e langhis- 
(imi  principalmente  i lupeiiorì  ; pedun- 
coli degli  acini  esili  e lunghissimi  ; acini 
multo  oblunghi  di  io  millimetri,  poco 
pruinosi,  disposti  a mazzetto  di  quattro 
o cinqne,  alterni  ed  opposti  tutto  il  lun- 
go del  grappolo  ; fiocine  verde,  semi- 
trasparente  , debnlissimo  ; vinacciuoli 
grossi,  duri,  lunghi,  schiacciati,  ed  al- 
quanto crenati. 

\Jva  insipida,  e che  non  si  coltiva 
che  per  la  singolarità  dei  suoi  grappoli 
lungbiMimi. 
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denti  lunghi  ed  acuti  ; vinacciuoli  grossi, 
panciuti  e crenati. 

5a.  Uva  ciolin-na. , 

Sermenti  legnosi,  grossi,  di  colore 
oscuro,  a larghe  strie  ; viricci  legnosi,  non 
molto  grossi,  duri  ; _/òglie  glabre,  po- 
chissimo pelose  soltanto  le  nervature , 
alquanto  rozze  di  sotto  ; lobi  bene  aper- 
ti, alle  volte  soltanto  i rudimenti  dei  due 
laterali  ; denti  io'sega  quasi  regolare,  coi 
rudimenti  di  una  spina  alla  punta  ; pe- 
tioli  verdi,  macchiati  di  rosso,  di  medio- 
cre grassezza  e lunghezza  ; grappoli 
molto  grossi  e lunghi,  ben  formali,  com- 
posti superiormente  ; peduncoli  generali 
grossi,  lunghi  e verdi  ; parziali  lunghi  e 
sottili  ; acini  lunghissimi,  alcuni  anche  di 
ao  millimetri,  il  loro  diametro  non  es- 
sendo che  di  8 millimetri,  pochissimo 
pruinosi,  alquanto  arcati  colla  loro  lun- 
ghezza, con  la  punta  un  poco  acuta  ; 
Jiocine  sottile,  debolissimo,  semi-traspa- 
rente, verde-  dorato  ; vinacciuoli  luoghi , 
non  molto  duri,  e poco  crenati. 

Uva  non  molto  coltivata  ; si  coltiva 
per  mangiarsi  in  inverno  , essendo  di 
molla  durata,  ma  di  un  sapone  dolce  in- 
sipido. 

55.  Uva  della  Terra  Promessa. 

Sermenti  quasi  erbacei , giallastri , 
non  mollo  grossi , minutamente  striati; 
viticci  erbacei,  esili,  lunghissimi,  non 
molto  tenaci  sfoglie  glabre  superiormen- 
te, poco  tomentose  di  sotto,  alquanto 
ruvide  al  tatto  ; lobi  ben  iparcati,  quello 
di  mezgo  più  acuto  degli  altri  ; denti  in 
sega  alla  punta  dei  lobi,  piuttosto  piccoli 
ed  acuti , e regolarmente  alternati  un 
grosso  ed  un  piccolo  ; pevioli  esili,  lun- 
ghissimi, venati  di  rossiccio  ; grappoli 
grossi,  di  uoa  straordinaria  lunghezza  ; 
alcuni  arrirano  ad  un  metro  e mezzo  ; 


Gen.  a4-°  Foglie  laciniate.  Nessuna 
specie. 


CLASSE  SECONA 
Uve  di  coloeb. 

SOTTO-CLASSE  PRIMA 
Saper  moscatello. 

ORDinà  pallio 
.idcini  rotondi. 

Gen.  a5.°  Foglie  intiere  ottuse. 

Nessuna  specie  ^ 

Geo.  aG.”  Foglie  intiere  rotonde. 

54.  Mouseatell  nero  agglomerato. 

Sermenti  legnosi,  duri,  forti,  gial- 
lastri e striati  ; viticci  legnosi,  grossi,  te 
naci  ; foglie  grandi , glabre  , irregolari 
sopra  , tomentosissime,  biancastre  sotto  ; • 

peiioli  luoghi  ; denti  lunghi  e divergen- 
ti ; graffio  ben  formato,  rotondo,  ag- 
glomeralo ; peduncolo  generale  luogo , 
forte,  liscio;  parziali  corti  ; acini  di  so 
millimetri , pruinosi , cinericci  ; Jiocine 
liscio,  nero-rossiccio,  lucidissimo,  forte 
ed  acido  ; vinacciuoli  forti  e crenati. 
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Uva  di  ottimo  tapore,  a di  lunga 
durata  nell'  invecno,  acquiitando  ancora 
nell'  impaasire.  Tino  furie,  laporito,  ben 
profumato,  ma  alquanto  aspro,  se  non  si 
tempera  nel  farlo  con  la  mescolanza  di 
altre  uve. 

Gen.  37.°  Foglie  semilobate. 

35.  Malvasia  nera  agglomerata. 

Sermenti  legnosi,  grossi,  di  colore 
oscuro,  minulameote  striali  ; viticci  qua- 
si legnosi,  grossi,  tenacissimi  ; foglie  in- 
tieramente glabre,  alquanto  ruvide  al  di 
sotto  ; detdi  piccoli,  in  sega  irregolare, 
coi  rudimenti  di  una  spina  alla  punta  ; 
petioli  lion  molto  grossi,  corti  e rossicci  ; 
grappoli  lunghi,  agglomerati,  ben  for- 
mati , quasi  semplici  ; peduncoli  verdi  , 
grossi  e corti  ; acini  di  8 millimetri , 
pruinosi  , cinerizi  ; fiocine  granatino 
quasi  nero,  forte  -,  vinacciuoli  piccoli  e 
poco  crenati. 

Uva  che  si  coltiva  molto  per  aver- 
ne dei  vini  buoni,  spiritosi  e fragraoti.  Il 
nome  di  malvasia  è usato  nei  contorni 
per  indicare  e questa  e tutte  le  altre  uve 
che  ne  portano  il  nome  da  noi. 

Gen.  38.°  Foglie  trilobate. 

Nessuna  specie. 

Gen.  39.°  Foglie  quinquelobale. 
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piccoli  e lunghi  ; peduncolo  generale  ver- 
de dal  nodo  ingiù,  lungo,  non.  molto 
grouo  ; peduncoli  parziali,  esili  e corti  ; 
acini  di  6 millimetri,  pruinosÌMÌmi  ifio^ 
cine  forte,  nero-lucido  ; vinacciuoli  pic- 
coli, duri  e poco  crenati. 

Uva  che  si  coltiva  come  tulle  le 
altre  malvasie  per  averne  dei  vini  buoni, 
spiritosi  e fragranti. 

57.  Mouscatell  rotto  di  Spagna 
ed  anche  Uva  rotta.' 

Sermenti  legnosi,  groui,  giallogno- 
li e punteggiati  di  nero  più  da  una 
parte  che  dall’  altra  ; viticci  legnosi,  gros- 
si, tenaci  ; foglie  glabre  sopra,  e coperte 
di  peli  ispidi  disotto,  principalmente  le 
nervature  ed  il  peziolo  ; lobi  per  lo  più 
profondamente  spartiti,  alle  volte  appena 
marcati  ; denti  lunghi,  irregolari  ; grap- 
poli grossi,  composti,  mal  sformati,  rari  ; 
peduncoli  lunghi  ed  esili  ; acini  di  io 
miliknetri,  mescolati  con  altri  più  piccoli, 
sterili,  di  varie  grandezze  -,  fiocine  forte, 
di  colore  amatistino  sbiadato,  e di  varie 
tinte  più  o meno  cariche,  secondo  gli 
acini  ; vinacciuoli  .forti,  grossi  e poco 
crenati. 

Uva  che  non  si  osa  per  vino  ; di 
buon  sapore,  ed  anche  di  durata.  In  Pie- 
monte si  chiama  Barbaroutt  : se  però 
non  è all'  uva  regina.,  genere  36,  che  si 
dà  questo  nome. 


36.  Mabatia  nera  piccola. 

Sermenti  legnosi , duri,  piuttosto 
grossi,  giallastri,  fortemente  striati  ; t'i- 
ticci  quasi  legnosi,  grossi,  tenacissimi; 
foglie  intieramente  glabre,  di  un  bel  ver- 
de, alquanto  ruvide  disotto  ; lobi  non 
molto  incisi  ; denti  piccoli  in  sega  quasi 
regolare  ; peiioli  grossi,  lunghi,  verdi 
venati  di  rosso  con  qualche  punto  nero . 
grappoli  mal  formati , poco  composti, 


38.  Mouscatell  nero  raro. 

Sermenti  legnosi,  gialli,  striati  ; vir 
licci  erbacei,  esili  e poco  tenaci  ; foglie 
glabre  e pallide,  tanto  superiormente  che 
inferiormente,  tomentose  soltanto  le  ner- 
vature ; alle  volle  trilobate,  alle  volte 
janche  laciniate;  grappoli  lunghi,  mal 
formati,  rari,  quasi  semplici  ; pediuiculo 
generale  forte,  lungo  e macchiato,  come 
Ipure  tutto  il  graspo,  di  puntini  rossicci  ; 
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peduncoli  ptrtiali  mediocri  ; acini  di  i o 
millimelri,  pruinusi,  turcbino-cinericci  ; 
fiocine  forte,  culor  graoalioo,  lucidissimo  ; 
vinacciuoli  forti  e non  crenati. 

Tedi  ciò  che  si  dice  del  moutcattll 
nero  agglomerato,  genere  a6. 

Gen.  So.”  Foglie  laciniate. 

3g.  Malvasia  rossiccia. 

Sermenti  legnosi,  non  molto  gros- 
si, di  colore  osenrp,  minutamente  striati; 
viticci  erbacei,  etili,  tenaci  t Jbglie  f\abre, 
pochissimo  pelose  le  nervature  ; lancinie 
poco  marcate,  alle  volte  tre,  alle  volte 
cinque,  ed  anche  sette,  suddivise  ; denti 
• acuti,  divergenti,  irregolari,  più  lunghi 
quelli  che  tono  alla  punta  delle  lacinie  ; 
pnioli  biancastri,  di  mediocre  grossezia 
e lunghezza  ; grappoli  composti  Superior- 
mente, ben  formati,  agglomerati,  - com- 
patti ; peduncoli  generali  e parziali  verdi, 
grossi  e corti  ; acini  di  6 millimetri , 
proinoso-cinerizi  ; fiocine  forte,  di  culor 
granatioò , opaco  , terreo  ; vinacciuoli 
duri,  non  molto  grossi,  schiacciati,  poco 
crenati. 

Tedi  ciò  che  ti  dice  della  malvasia 
nera  agglomerata  al  genere  37. 

4o.  Malvasia  nera  rara. 

Sermenti  legnosi,  giallastri,  minuta- 
mente striati  ; viticci  quasi  legnosi,  grot- 
ti, tenacissimi;  foglie  intieramente  glabre, 
alquanto  ruvide  disotto  ; lacinie  irrego- 
lariuime,  così  pure  i denti,  i quali  han- 
no i rudimenti  di  una  spina  alla  punta  ; 
grappoli  composti,  mal  formati,  rari  ; pe- 
duncoli lunghi  e sottili  ; -acini  pruipotit- 
timi  di  8 millimetri  •,  fiocine  debole,  nero, 
lurido  ; vinacciuoli  piccioli,  rari,  tchiao- 
ciati  e crenati  in  fondo. 

Tedi  ciò  che  si  dice  della  malvasia 
nera  agglomerata  al  genere  37. 
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41.  Montepulciano'. 

Sermenti  legnosi,  giallastri,  mina- 
tamente striati  ; viticci  quasi  legnosi,  non 
molto  grossi,  tenaci  ; foglie  intieramente 
glabre,  di  un  bel  verde-gialliccio  di  sot- 
to ; cinque  lacinie  molto  incise,  alcune 
suddivise  ; denti  lunghi,  acuti,  irregolari, 
coi  rudimenti  di  una  spina  alla  punta  ; 
lunghissimo  il  dente  all'  estremità  delle 
lacinie  ; pewoli  grossi  e lunghi  ; grap- 
poli quasi  semplici,  piccoli,  lunghi,  ro- 
tondi, agglomerati,  beo  furm^li  ; pedun- 
coli grossi,  lunghi  e verdi  ; acini  di  6 
millimelri , pruinosissimi,  cinerizio-bian- 
castri ; fiocine  non  molto  forte,  di  color 
amalistino  terreo,  opaco,  lucido  ; vinac- 
ciuoli non  molto  duri,  grossi,  torli  e cre- 
nati in  fondo. 

Uva  thè  si  cestiva  per  farne  dei  vi- 
ni, cosi  detti  di  liquore,  i quali  riescono 
fragranti,  spiritosi,  limpidi  e chiari  ; se  si 
lasciano  impassire  alquanto  le  uve,  se  ne 
ottiene  un  vino  che  si  approssima  al- 
r aleatico  di  Fireme. 

Questa  specie  di  uva,  portata  a Ta- 
lenzà  dalla  Toscana  da  non  multi  anni,  è 
già  sufficientemente  sparsa  su  quel  terri- 
torio, e ritiene  tuttavia  il  nome  di  Hon- 
lepulcianoj  forse  per  essere  stala  presa 
su  quei  colli,  non  essendovi  in  Toscana 
nessuna  uva  che  ne  porti  il  nume. 

OapiHE  sECOitno 
.deini  oblunghi. 

Gen.  5 1 .°  Foglie  intiere  ottuse.  ) Nessu- 

3a.° Foglie  intiere  rotonde.)  na 

33.°  Foglie  semilobate.  j specie. 

Gen.  34.°  Foglie  trilobate. 

43.  Malvasia  nera  oblunga. 

Serihenti  legnosi,  grossi,  di  colore 
oscuro,  minutamente  striali  ; viticci  quasi 
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legooti,  grotti , tenacittimi  ; Joglia  io- 
tiersmente  gbbre,  alquanto  ruvide  di- 
toUo  ; lobi  irregolarmente  tagliati,  ottusi, 
alle  volte  alcuni  acuti  ; i rudimenti  di 
due  lobi  laterali  ; denti  piccoli,  irregola- 
ri, eoi  rudimenti  di  una  spina  alla  pun- 
ta ; peùoli  lunghi,  rosticci,  non  mollo 
grotti  ; grappoli  quasi  semplici,  lunghi, 
ben  formali,  agglomerati  ; peduncoli  rer- 
di-oacuri  , grossi  e corti  ; acini  poco 
oblunghi,  di  io  millimelri , ^ruinoto- 
dnerìii  ; fiocine  non  molto  forte  , di 
color  granatino  lucido,  quasi  nero  ; ' vi- 
nacciuoli grossi,  duri,  panciuti  e crenati 
soltanto  in  fondo. 

Pochissimo  coltivata  del  resto  ; vedi 
dò  che  si  dice  delle  altre  malvasie  al  ge- 
nere ay. 

Gen.'SS.*’  Foglie  quinquelobate. 

Meuuna  specie.  ‘ 

Gen.  56.°  Foglie  ladniate. 

43.  Vva  regina. 

Sermenti  legnosi,  giallastri,  striati, 
c minutamente  punteggiati  di  nero  ; vi- 
ticci erbacei,  tenacissimi  ; fioglie  inliera- 
meole  glabre,  bpide  soltanto  le  nerva- 
ture; dnque  lacinie  prindpalt  suddivise  ; 
denti  divergenti,  ottusi  ; pesioli  luoghi  ; 
grappoli  composti , mal  formati,  rari  ; 
peduncolo  generale  lungo,  parziali  corti  ; 
acini  di  IO  millimetri,  mescolati  con  altri 
piccoli  e sterili,  coperti  di  una  sottilissima 
pruina  ^fiocine  forte,  di  colore  amatisti- 
no  trasparente,  e che  prende  varie  tinte 
secondo  gli  adni  ; vinacciuoli  mediocri, 
duri  e poco  crenati. 

Uva  che  si  coltiva  soltanto  per 
mangiare  io  inverno,  acquistando  sapore 
nell'  impassire,  ed  essendo  della  più  lun- 
ga durala. 

In  Piemonte  se  gli  da  il  nome  di 
Barbaroutt,  se  però  non  è al  moufC<i-| 
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teU  rotto,  genera  uq,  che  si  dà  questo 
nome. 

SOTTO-CLASSE  SECONDA 

Sapor  semplice. 

Obdirb  pbimio 

micini  rotondi. 

Gen.  37.°  Foglie  intiere  ottuse. 

Neuuna  specie.  , 

Gen.  38.°  Foglie  intiere  rotonde. 

44-  Lambrusca  nera  a peduncolo  verde. 

Sermenti  quasi  legnosi,  dori,  gros- 
si, giallo-rossicci,  striali  ; viticci  erbacd, 
numerosi,  tenaci  ; foglie  numerosissime, 
con  qualche  pelo  disopra,  tomentose  di- 
sotto ^ alle  volte  qualche  lobo  inciso  ; 
denti  in  sega  irregolare,  coi  rudimenti 
di  una  spina  alla  punta  ; pe%loli  erhacei, 
grossi  e lunghi  ; grappoli  voluminosi , 
composti,  agglomerali,  compatti  ; pedun- 
colo generale  grosso  e verde  dal  nodo 
in  giù  ; peduncoli  parziali  dei  groppo- 
letti  corti  e verdi  ; degli  acini  verdi  e 
lunghi  ; acini  di  8 milimetri,  pruinosi, 
cinerizio-oscuri  ; fiocine  forte  , acido  , 
nero-lucido  ; vinacciuoli  luoghi  e poco 
crenati. 

Uva  coltivatissima  io  paese,  fertilis- 
sima e beo  di  rado  fallaticcia  ; questa, 
insieme  all'  altra  lambrusca  nera  al  ge- 
nere 4>t  dalla  quale  non  si  distingue 
nella  coltura,  forma  la  base  dei  nostri 
vini  di  commercio,  i quali  riescono  neri, 
densi,  aspri,  pieni,  e di  poco  sapore,  ma 
che  sono  ricercati  dai  mercanti  della 
Lomhardia  per  colorire  i loro  vini  trop- 
po chiari  e limpidi. 

Coltivata  molto  nel  Monferrato , 
dove  se  le  dà  il  nome  di  CrOuet,  comune 
a tutte  le  lambrusche. 
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G«n.  39*  Fogli*  umilubate. 

45.  Caroulon,  otta  Uva  carola  grossa. 

Sermenti  quasi  legnosi , grossi , 
oscuri,  fortemente  striati  ; Joglie  grandi, 
glabre  disopra,  tomentosissime  bianca 
atre  disotto  ; rudimenti  dei  lobi  poco  mar- 
cati, alle  volte  alcuno  inciso  ; denti  pic- 
coli ottusi , io  sega'  irregolare  ; paioli 
groui,  luoghi,  rossicci  ; grappoli  gros- 
sissimi composti  superiormente,  beo  for- 
mati, agglomerato-compatti  ; acini  prui- 
noso - cinerizi  di  13  millimetri  ; fiocine 
forte,  coriaceo,  granatino,  alle  volte  più 
chiaro,  io  alcuni  acini  ; vinacciuoli  gros- 
si, luoghi,-  duri  e ctenati  io  fondu. 

46.  Passerctta  nera. 

Sermenti  erbacei,  sottili,  rossicci  ; 
viticci,  esili,  erbacei  sfoglie  glabre,  alcu- 
ne tomentose  di  sotto  ; denti  in  sega  ir- 
regolare, più  luoghi  quelli  alla  sommità 
dei  rudimenti  dei  lo^I  ; paioli  lunghi  ed 
esili  ; grappoli  piccoli , composti,  agglo- 
merato-compatti ; peduncoli  lunghi  e for 
ti;  paraiah  degli  acini  deboli  ed  esili; 
acini  di  4 millimetri,  sterili,  mescolati 
con  qualcheduno,  ma  ben  raro,  di  G mil- 
limetri, fertili,  non  molto  pruinosi  •,  fioci- 
ne forte,  nero,  lucido. 

Uva  poco  coltivala,  di  .buon  sapo- 
re, esattamente  quello  della  passerella 
bianca  al  genere  16. 

Genere  4o-°  Foglie  trilobate. 

47.  Fresia. 

Sermenti  legnosi,  duri,. grossi,  stria- 
ti, giallo-rossicci  ; viticci  legnosi,  grossi, 
tenacissimi  ; Joglie  glabre  di  un  bel  ver- 
de, tomentose  soltanto  le  nervature  ; lobi 
lunghi,  i rudimenti  di  altri  due  laterali  ; 
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denti  lunghi,  acuti,  coi  rudimenti  di  una 
spina  alla  punta  ; paioli  rossicci,  di  me- 
diocre grossezza  e lunghezza  ; grappoli 
[lunghi,  rotondi,  ben  formali,  composti 
superiormente:  peduncolo  generale  Inn- 
.go,  verde  dal  nodo  in  giù,  marcato  di 
qualche  ponto  nero,  e di  strisele  rossic- 
cie  ; peduncoli  parziali  esili  e corti;  acini 
di  6 millimetri,  pruinosi-cinerizi,  a prui- 
na granita  -,  fiocine  nero-lucido,  coriaceo, 
e col  punto  marcato  ; uinacciuo/i  lunghi, 
schiacciati  e niente  crenati. 

Uva  di  non  molto  buon  sapore  a 
mangiarsi  ; ma  ottima  per  vino,  che  rie- 
sce spiritoso  e fragrante. 

48,  Dolsin  raro. 

Sermenti  quasi  ' legnosi,  ' rossicci , 
non  molto  grossi  ; viticci  erbacei  e sottili; 
foglie  di  nn  bel  verde,  glabre  di  sopra , 
poco  tomentose  disotto  ; lobi  ben  mar- 
cati ; i rudimenti  di  due  lobi  laterali  ; 
denti  piccoli  in  sega  irregolare,  ed  i ru- 
dimenti di  una  spina  alla  punta  ; paioli 
corti,  esili,  rossicci  ; grappoli  mal  formar 
li,  pari,  composti  superiormente  ; pedun- 
coli generali  corti  e furti  ; parziali  luo- 
ghi e sottili  ; acini  di  8 millimetri  , poco 
pruinosi  ; fiocine  debole,  color  granati- 
no ; vinacciuoli  non  mollo  duri,  poco 
crenati  e panciuti. 

Uva  primaticcia  non  tanto  come  la 
lugliatici!,  ma  poco  meno,  di  sapore  dol- 
cissimo quasi  insipido.  Si  usa  per  avere 
del  vino  nuovo  anticipato  sopra  gli  altri  ; 
del  resto  non  mollo  coltivata. 

48.  Nebbiool  nero. 

Sermenti  legnosi,  durissimi,  grossi, 
di  colore  oscuro  ; viticci  erbacei,  grossi, 
furti  e tenaci  ; Joglie  rozze,  a superGcie 
ineguale,  glabre  di  sopra,  ed  a peli  lun- 
ghi riuniti,  in  modo  da  formare  dei  pun- 
ti 'bianchi  sulla  superfìcie  inferiore  ; lobi 
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profondamenlt  iacùi,  coi  rucRmenti  di 
altri  due  laterali  (Unti  io  tega,  eoi  rn- 
dimenli  di  una  apina  alla  punta  ; peziolì 
etili  e rosticci  ; grappoli  di  mediocre 
grossezza,  composti,  agglomerati  ; pedun- 
coli in  generale  verdi;  sermenti  superior- 
mente grossi,  forti  e corti  ; anche  I pe- 
duncolelti  subalterni  forti  e cord  ; acini 
di  6 millimetri  densamente  pruinoso-ci- 
nerìsi  ; vinacciuoli  duri,  panciuti  e poco 
crenati. 

' Uva  alquanto  aspra  al  gusto,  ottima 
per  farne  del  vino,  ma'  non  molto  colti- 
vata io  paese. 

. In  Piemonte  si  chiama  nebbieul. 

5o.  f'arietà  detta  Zani. 

Acmi  alquanto  più  grotti  ; lobi  non 
molto  incisi  ; pezioli  lunghi,  esili,  verdic- 
ci, striati  di  rosso  ; peduncolo  inUera- 
menle  verde. 

Uva  appena  coltivala. 

Si.  Bounarda. 

Sermenti  e viticci  legnosi  , grossi, 
dori  e rossicci  ; Jbglie  di  un  bel  verde, 
glabre,  con  qualche  pelo  di  sótto  ; lobi 
acuti,  coi  rudimenti  di  altri  due  laterali  ; 
denti  io  sega,  regolarmente  alternati  gros- 
si e piccoli,  e voltati  alla  punta  dei  lobi; 
pezMi  grossi  e rosticci  ; grappoli  ben  for- 
mati, grossi,  rotondi,  agglomerati,  c-ompo- 
sti  superiormente  ; peduncolo  generale 
grosso,  luogo,  rossiccio  ; parziali  grossi, 
corti,  verdi  ; acini  di  6 millimetri,  co- 
perti di  pruina  grossa,  rara  e cinerizia  ; 
fiocine  non  molto  forte,  nero,  lucido;  vi- 
nacciuoli grossi,  quasi  cilipdrici , niente 
crenati. 

Uva  di  molta  durata,  e che  quindi 
serve  priocipalnente  per  l’ inverno;  mol- 
to coltivata  in  paese  a questo  Gne.  Non 
si  usa  farue  del  vino  con  essa  sola. 
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Sa.  AurtUa. 

Sermenti  legnosi,  non  molto  grossi, 
rosticci,  alquanto  pubescend  ; viticci  er- 
bacei; minuti  ; Jbglie  di  un  bel  verde  , 
glabre  disopra,  tomentose  disotto  ; lobo 
di  mezzo  lungo  ed  acuto,  e rodimenti  di 
altri  due  lobi  ; quesd  soventi  veri  lobi, 
ed  alle  volte  anche  nessun  lobo  inciso  ; 
i lobi  suddivisi  ; denti  in  tega  irregolari  ; 
pezioli  esili;  grappoli  quasi  composti,  ben 
formati;  peduncoli  lunghle  rossicci;  aci- 
ni di  6 millimetri,  alcun  poco  pruinosi  ; 
fiocine  amatisdno  oscuro,  forte,  coriaceo, 
acido  ; vinacciuoli  grossi,  schiacciati,  po- 
co crenad. 

Uva  appena  coltivata,  di  poco  sa- 
pore, ed-alquanld  aspra. 

53.  Barbsia  dalla  mano  lunga. 

Sermenti^  quasi  legnosi,  non  molto 
forti,  sottili,  rossicd  ; viticci  quasi  legna- 
si, sottili,  tenaci  ■,Joglie  d!  un  verde  gial- 
lognolo, glabre  superiormente,  alcune  to- 
mentose a peli  rari  disotto  ; lobi  ben  mar- 
cali, stretti,  acati  i rudimenti  di  altri  due 
laterali  ; questi  veri  lobi  alle  volte  ; (Unti 
piccoli,  io  sega  regolare  verso  la  punta 
dei  lobi  ; peziolì  esili,  corti,  rossicci  ; 
grappoli  non  multo  grossi,  agglomerati  , 
quasi  semplici;  pedunco/ogenerale  di  me- 
diocre grossezza,  forte,  sottile,  rossiccio  , 
parziali  cortissimi  ; acini  di  6 millimetri, 
alquanta  pruinosi  \ fiocine  sottile,  grana- 
tino, non  molto  lucido  ; vi/incciuo/i  duri, 
schiacciati  e non  crenati. 

Uva  buona  per  mangiare,  e stimata 
per  fare  dei  vini  scelti. 

Genere  4'-'’  Foglie  quinquelobate. 
54-  Lambrusca  nera  a peduncolo  rosso. 

Sermenti  legnosi,  non  molto  grossi, 
striati,  rossicci  ;,  viiicci  erbacei,  esili,  te- 
naci; Joglie  numerósissime,  poco  tomen- 
tose disotto,  qualche  poco  anche  sopra  ; 
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luDicnlustssiine  lu  nervature  ; h/bi  |>uco 
incisi,  alle  volte  i rudimenti  di  altri  due, 
ed  alle  volte  foglie  quasi  rotonde  ; pc- 
ùoli  luoghi,  rossicci,  striali,  alquanto 
pruinosi  : grappoli  voluminosi,  agglome- 
rati, compatti,  composti  soperiormente  ; 
peduncoli  quasi  legnosi,  corti,  sottili,  ros- 
sicci ; acini  di  8 millimetri,  pruinosi,  ci- 
nerisio-usciirì  ; fiocine  acirlo,  nero4uci 
do  ; vinacciuoli  duri,  schiacciali  e poco 
crenati. 

Tedi  ciò  che  si  dice  della  lambru- 
sca nera  a peduncolo  verde  al  genere  38. 

55.  Uva  di  cui  ignorasi  U nome. 

Sermenti  legnosi,  giallastri,  minuta- 
uieute  striali  ; viticci  quasi  legnosi,  gros- 
si, tenarissimi  ; Joglie  intieramente  gla- 
bre ; lobi  non  molto  profondi  ; denti  in 
sega  irregolare  alla  punta  dei  lobi  ; pe- 
iioli  esili  e rossicci  ; 'grappoli  non  mollo 
grossi,  agglomerati,  e poco  composti  ; 
peduncoli  generali  e paj-ziuli  grossi,  corti 
u rossicci  ; acini  di  6 millimetri,  pruino- 
si \ fiocine  coriaceo,  di  sapone  aspro  , di 
colore  amatistino  talmente  chiaro  e shia- 
ilatu,  che  si  può  in  molti  acini  confoo- 
ilere  con  quelli  delle  u\e  bianche;  vinac- 
ciuoli grossi,  corti,  torti  e crenati  soltan- 
to lo  fonilo. 

Uva  di  cui  si  trova  afipcna  qualche 
piede  coltivato. 

56.  Dolsin  agglomeralo. 

Serménti  Icgoosi , forti,  rossicci  , 
giallognoli  ; viticci  erbacei,  glossi,  tena- 
cissimi ; Joglie  glabre  siiperioriiienle,  to- 
mentose disotto  ; denti  in  sega,  voltati 
verso  la  estremità  dei  lobi,  coi  rudimenti 
di  una  sjilna  alla  {imita  ; grappoli  iiTe- 
gidari,  agglomerali,  e composti  di  grap- 
polet ti  palliali,  rotoudi  e ben  foniiati; 
acini  di  8 millimetri,  {iriiinoso-cincriii  ; 
fiocine  debole,  color  granatino  ; rinac- 
i inoli  folli  e poco  crenati. 

Uii.  if./gric.,  aj* 
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Veili  ciò  uba  SÌ  dice  ilei  dolsin  raro 
al  genere  4u. 

5j.  Landsnisca  rossa  agglomerala. 

Sermenti  legnosi,  striali,  bianca- 
stri, forti  ; viticci  erbacei,  rossicci,  forti, 
non  molto  grossi  ; Jbgfie  intieramente 
glabre,  con  qualche  pe^o  raro  sulle  ner- 
vature; lobo  di  mesto  profondamente  in- 
ciso ; denti  piccoli,  ottusi,  in  sega  irre- 
gobre  verso  la  estremità  d^  lobi  ; petio- 
li,  esili,  luoghi,  rossicci  ; grappoli  grossi, 
ben  formati, agglomerati,  compatti  e com- 
posti ; peduncolo  generale  legnoso,  gros- 
so, corto,  di  colore  rossiccio-oscuro  ; pe- 
duncoli parziali  non  mollo  grossi,  e pura 
rossicci  ; acini  di  6 millimetri,  pruinosi, 
cincrìzio-oteuri  ; fiocine  deliole,  gr  anati- 
no oscuro,  lucido;  vinacciuoli  grossi,  cre- 
nati e schiacciali. 

58.  Varietà  rara. 

Denti  acuti  e lunghi  ; grappoli  ni. \\ 
formali,  composti  e rari  ; peduncolo  ge- 
nerale lungo,  e non  molto  grosso. 

Queste  due  varietà  sono  mollo  eeil- 
tivate  ; non  ti  usano  per  mangiare  d'in- 
verno, essendo  di  ninna  delirala  : se  ne 
f.inno  dei  vini,  che  riescono  buoni,  ge- 
nerosi, limpidi,  ' ed  adattati  per  uso  di 
tavola. 

59.  Coucallon-na  nera. 

Sermenti  quasi  legnosi,  non  molto 
forti,  rossicci,  e minolameote  striati  ; vi- 
ticci quasi  legnosi,  grossi,  tenaci  ; Joglie 
verdi,  giallognole,  glabre  disopra,  tomrn- 
tosissime  disotto  ; lobi  ben  marcati;  denti 
irregolari  e confuti,  grossi  e piccoli,  sen- 
za 01  dine  ; pezioli  esili  ; grappoli  in  ego- 
lari,  quasi  semplici  e rari  ; peduncolo 
generale  verde  e non  mollo  grosso  ; par- 
ziali esili  c lunghi  ; acini  di  8 milliuietii. 
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puchiuimo  pruinoii  ; fwcinr,  debole  , 
lottile,  nero,  lucido  ; vinacciuoli  lisci,  e 
niente  crenati. 

Uva  poco  coltivata,  molto  sugosa  e 
di  buon  sapore. 

6o.  Slarinna  agglomerala. 

Sermenti  quasi  legnosi,  giallastri  , 
fortemente  striati  ; viticci  erbacei,  sottili, 
tenaci  ; J^ìglie  intieramente  glabre  , to- 
mentose soltanto  le  nervature  ; lobi  ben 
marcati,  acuti , molto  inciso  quello  di 
metto  ; denti  piccoli,  io  sega  quasi  irre- 
golare alla  punta  dei  lobi  ; pnioli  luoghi, 
sottili,  rossicci  ; grappoli  ben  formati, 
lunghi,  quasi  semplici,  agglomerati  ; pe- 
duncolo  generale  grosso,  lungo,  verde 
dal  nodo  in  giù,  e punteggialo  di  nero  : 
peduncoli  pnrtiali,  grossi  e corti  ; acini 
di  8 millimetri,  pruinosi,  cineiizi  ; _/7o- 
cine  coriaceo,  nero,  lucido  ; vinacciuoli 
grossi,  panciuti,  duri,  schiacciati  e poco 
crenati. 

Uva  molto  coltivata,  « che  fa  buon 
vino  ; si  usa  principalmente  per  conser- 
varla in  iorerno,  essendo  dolcissima,  c di 
lunga  durala. 

6 1 . Sci'ouss. 

Sermenti  quasi  legnosi,  striali,  ros- 
sicci -,  viticci  quasi  legnosi, . non  mollo 
grossi,  tenaci,  rossicci  ; Jbglie  alquanto 
tomentose  disopra,  tomenlosissime,  bian- 
castre disotto  ; lobi  irregolari,  alle  volte 
ottusi,  alle  volle  acuti,  e<l  alle  volle  anche 
in  numero  di  sei  ( almeno  nella  vile  che 
ha  osservato  I'  autore)  ; denti  in  sega  ir- 
regolare, è mescolati  di  varie  grandezze  ; 
pnioli  esili,  lunghi  e rossicci  ; grappoli 
semplici,  ben  formali  ; peduncoli  gene- 
rali e parziali  lunghi  e verdi  ; acini  di  G 
millimetri , poco  pruinosu-cinerizi  : Jio- 
cine  forte,  grànaliio;  zi/nacc/iio/i  alquan- 
to torli,  piccoli,  non  molto  duri,  panciu- 
ti e crenati  in  fondo. 
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Uva  pochissimo  coltivala  c di  sapo- 
re alquanto  aspro. 

Ga.  j4nrà  nostrano. 

Serménti  legnosi,  non  molto  grossi, 
duri,  di  colore  oscuro  e punteggiati  di 
nero  ; viticci  tenacissimi,  furti,  quasi  le- 
gnosi, non  molto  grossi  ; foglie  di  On 
bel  verde,  intieramente  glabre  le  giovani, 
tomentose  inferiormente  le  adulte  ; lobi 
stretti  c lunghi,  quasi  lacinie  ; denti  lun- 
ghi, acuti,  in  sega  irregobre;  pnioli  acu- 
ti ed  esili  ; grappoli  mal  formali,  corti  , 
rari,  intieramente  composti  ; peduncoli 
grossi,  lunghi  e punteggiati  di  nero;  aci- 
ni di  G millimetri,  pruinusissimi,  cineri- 
zi ; fiocine  néro,  lucido,  ilebole  ; vinac- 
ciuoli piccoli,  schiacciati  e poco  crenati 
in  fondo. 

Uva  coltivala,. ma  non  mollo  stima- 
ta nè  per  mangiarsi,  nè  per  la  qualità 
del  vino. 

65.  fatielù  della  rinrà  buono. 

Denti  corti  e<l  ottusi  ; peduncolo 
generale  verde-rossiccio  \ fiocine  alquiin- 
lu  Iurte. 

Genere  !^ì.^  Foglie  laciniate. 

64.  Courteis  nero. 

Sermenti  quasi  legnosi , rnssici  I , 
poco  striali,  non  mollo  forti;  t'/7icci  qua- 
si legnosi,  esili,  tenacissimi  ; Joglic  intie- 
ramente glabre  ; lacinie  in  numero  di 
cinque,  suddivise  ; alle  vohe  lobi  invece 
di  lacinie  ; denti  acuti  irregolari,  coi  ru- 
dimenti di  una  spina  alla  punta  ; peLÌoli 
esili,  corti,  rossicci  ; grappoli  grossi,  mal 
formali,  composti,  rari  peduncoli  gene- 
rali e parziali  grossi,  lunghi,  rossicci  ; 
acini  di  1 3 millimetri,  mescolali  con  al- 
tri più  piccoli,  pruinosi , cincrizlo-biau- 
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csslri  •,  fiocine  debole,  amalistino  nicurn, 
semi-lrasparenle;  Wnaeciuo/<  grossi,  duri, 
poco  crenati. 

Uva  quasi  niente  coltivala  , e di 
poco  uso. 

65.  l'va  caro-la.  . 

Sermenti  legnosi,  giallastri,  minu- 
tamente striati  5 viticci  erbacei,  esili,  te- 
nacissimi •,  foglie  piccole,  verdi  sbiadate  , 
glabre  disopra,  tumentoslssime  biancastre 
disotto;  cinque /acmie  suddivise  ; denti 
in  sega  irregolare,  lunghi,  acuti,  coi  ru- 
dimenti di  una  spina  alla  punta  ; peiioli 
corti,  esili,  rossicci  ; grappoli  cilindrici , 
ben  formati,  quasi  semplici  ; peduncoli 
generali  e parziali  verdi,  grossi  e corti  ; 
acini  di  S millimetri,  pruinoso-cinerizi  ; 
fiocine  coriaceo,  lucido,  amatistino,  di 
sapore  aspro  ; vinacciuoli  duri,  schiac- 
ciati e poco  crenati. 

Uva  poco  coltivata,  dolce  e di  poco 
s4ipore. 

\ 

66.  Uva  Jratin-na  , anche 
Fresia  grossa-. 

Sermenti  di  colore  oscuro  oerlccio, 
legnosi,  fortemente  striati  ; -viticci  legno- 
si, grossi,  tenacissimi;^^/»!  glabre,  sbia- 
date sopra,  tomentosissime  , biancastre 
sotto  ; cinque  lacinie  suddivise  ; denti  in 
sega  irregolarissimi;  pevioli  esili,  lunghi, 
rossicci,  alcun  poco  pelosi  ; grappoli  ben 
formati,  composti  superiormente;  pedun- 
coli verdi  oscuri  dal  nodo  in  giù  ; ser- 
mento superiormente  cortissimo  e gros- 
so ; peduncoli  parziali  esili,  corti  e verdi  ; 
acini  di  8 millimetri  pruinosissinai-cine- 
rizi  ; fiocine  forte,  nero,  lucido  ; vinac- 
ciuoli grossi , duri , schiacciati , poco 
crenati. 

Uva  poco  coltivala  e di  buon  sapore. 


67.  Pgnoo. 

Sermenti  erbacei,  rossicci , poco 
coloriti  e poco  striati,;  viticci  esili  e ie- 
aaà-,  fiuglie  glabre  disopra,  tomentose 
biancastre  inferiormente  ; cinque*lacinie, 
molto  incise  e suddivise  ; denti  ottusi,  ir- 
regolari ; paioli  lunghi,  esili,  rossicci  , 
alcun  poco  pruinosi,;  grappoli  ben  for- 
mali, composti  superiormente,  agglome- 
rati, compatti  ; peduncolo  generale  verde 
dal  nodo  in  giù  ; sermento  superiormen- 
te cortissimo  e grosso  ; peduncoli  par- 
ziali grossi  e corti  ; acini  di  8 millimetri, 
pruioosi,  cinerizio-oscuri  ; fiocine  grana- 
tino, coriaceo,  di  sapore  aspro  ;.  vinac- 
ciuoli grossi,  panciuti,  duri,  schiacciati  e 
poco  crenati. 

• Uva  quasi  niente  coltivata,  e di  sa- 
pore alquanto  aspro. 

OaninK  secordo 
Acini  oblunghi. 

Geo.  4^.°  Fòglie  intiere  oltusd  i Nessuna 

44'°Fuglie  intiere  rulondei  S(>ecie. 

Genere  4S.°  Foglie  seuiilobate. 

68.  Meìmestia.  . 

Sermenti  quasi  legnosi,  giallo-ros- 
sicci, fortemente  striati  ; viticci  qnasi  le- 
gnosi, esili  e forti  ; foglie  intieramente 
glabre,  quasi  altrettanto  liscie  sotto  che 
sopra,  avendo  poche  e rat  e nervature  ; 
rudimenti  dei  lobi  appena  marcali  , alle 
volte  veri  lobi,  ed  anche  in  numero  di 
cinque  ; denti  piccoli  io  sega  irregolare  ; 
pevioli  lunghi  e verdi  ; grappoli  quasi 
semplici,  lunghissimi,  rari  ; peduncoli  ge- 
nerali e parziali  lunghi,  grossi  e verdi  ; 
acini  di  14  millimetri,  pruinosi,  cinerizio- 
biancastri  ; fiocine  coriaceo,  granatino, 
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»«mi-lrasparenlc^  polfìa  salda,  tenace, 
poco  sugosa  ; vinacciuoli  grossi,  panciu- 
ti, schiacciali  e poco  crenati. 

Uva  molto  tardiva  a maturare,  e che 
dal  colore  in  fuori  sembra  simile,  e del 
medesimo  uso  del  s<6c6,.genere  aa. 

• 

69.  Lambrusca  nera  oblunga. 

Sermenti  legnosi,  grossi,  duri,  stria- 
ti di  colore  oscuro  ; viticci  legnosi,  gros- 
si, tenaci  t Joglie  grandi,  tomentose  di- 
sotto, glabre  superiormente;  qualche  lobo 
irregolarmente  inciso;  denti  io  sega  irre- 
golare, alcuni  coi  rudimenti  di  una  spina 
alla  punta;  pnioli  grossi,  lunghi,  rossic- 
ci ; grappoli  grossi,  intieramente  compo- 
sti, alquanto  rari  ; peduncolo  generale  , 
grosso  e lungo,  verde  dal  nodo  in  giù,  e 
verde  anche  il  sarmento  supcriormaote  ; 
peduncoli  parziali,  esili  e luoghi  ; acini 
lunghi  il  doppio  della  grossezza  di  la 
millimetri,  pruinosi,  cinerizio- uscurì;_/Co- 
cine  forte,  nero-lucido,  di  sapore  aspro  ; 
rinacéiuoli  lunghi,  poco  panciuti  , poco 
cfijfMIfnt^  mollo  duri. 

^ .JilÉ^Mo  coltivata  : del  resto  simi- 
le alle  oltre  lambrusdie  nere,  tanto  pel 
sapore,  ohe  per  I'  uso. 

7P.  Pulitana. 

Sermenti  legnosi,  di  colore  oscuro, 
fortemente  striati  ; viticci  quasi  legnosi, 
non  molto  grossi,  tenacissimi  ; Joglie  di 
sin  bel  verde-gialliccio  disotto  , intiera- 
mente glabre  ; qualche  lobo  alle  Volle  in- 
ciso ; denti  acuti  in  sega  irregolare  , coi 
rudimenti  di  una  spina  alla  punta,  qual- 
che dente  più  Igngo  alla  sommità  delle 
nervature;  peùoli  di  mediocre  grossezza 
e lunghezza  ; grappoli  di  forma  acumi- 
nata, agglomerati,  composti  auperiormen- 
te  ; peduncolo  generale  grosso  e lungo  ; 
parziali  degli  acini  esili  e corti  ; acini  di 
IO  millimetri,  alcun  poco  pruinosi-bian- 
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castri;jf(/cwie  debole,  sottile,  semi-trasp.i- 
[rente  ; di  colore  che  cambia  nei  varj  aci- 
ni, ed  anche  nel  medesimo  acino,  dall'  a- 
matistino  oscuro  al  russo  pallido  : in  al- 
cuni acini  anche  verde-dorato,  come  nelle 
lugliatiche,  genere  16  ; vinacciuoli  pic- 
coli, qualche  poco  crenati  e duri. 

Uva  quasi  niente  coltivala  e.di  po- 
co sapore. 

j 

Genere  Foglie  trilobate. 

7 1 . Uva  di  cui  ignorasi  il  nome. 

Sermenti  legnosi,  glabri,  rossicci  : 
viticci  legnosi,  grossi,  tenaci  ; Joglie  in- 
tieramente glabre;  rudimento  di  altri  due 
lobi  ; denti  regolaci,  coi  rudimenti  di  una 
spina  alla  punta  ; pnioli  luoghi  e forti  ; 
grappoli  composti  di  piccolissimi  grap- 
poletti  ; peduncoli  generali  corti  ; par- 
ziali luoghi  ed  aspersi  di  punti  neri  ; 
acini  di  1 3 millimetri,  pruinosi,  tnrchlno- 
einérizi,  molti  sterili  senza  essere  più  pic- 
coli degli  altri  ; fiocine  forte,  acido,  gra- 
oatiop-uscuro  ; vinacciuoli  grossi,  con  la 
crenatura  poco  marcata. 

Uva  appena  coltivala,  di  buon,  sa- 
pore, dolce  e sugosa. 

73.  Barbera  nere. 

Prima  varietà  a peduncolo  rosso. 

Sermenti  legnosi,  grotti,  striati,  gial- 
lostro-oKnri  ; viticci  erbacei,  grossi,  te- 
naci ; foglie  glabre  disopra,  tomenlosis- 
sime  di  sotto  ; lobi  acuti  ; i rudimenti  di 
altri  due  lobi  laterali  ; alle  volle  alcuno 
di  questi  inciso  ; denti  in  sega  irregolare, 
alle  volle  alternati  uno  grosso  ed  uno 
piccolissimo,  cui  rudimenti  di  una  spina 
alle  punta;  peziolo  lungo,  sottile,  rottie- 
ciu,  alquanto  tomentoso  ; grappoli  lun- 
ghi, ben  formati,  agglomcrali-compatli  ; 
peduncolo  generale  lungo,  forte  e verde 
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dal  nodo  in  giù,  rosso-osnoro  (operior- 
mente  ; acini  di  8 millimetri,  ' prninosi- 
cinerìzi , pochissimo  oblunghi  ; fiocine 
lucido-nero,  acidelto,  non  molto  forte  : 
vinacciuoli  ichigcciali,  c con  la  crenatura 
marcata  aoltantu  da  una  linea. 

75.  Seconda  varietà  a peduncolo  verde. 

La  sola  diScrenza  dalle  precedenti 
è quella  di  avere  il  peduncolo  intiera- 
mente verde. 

Queste  due  varietì  tono  molto  cul- 
tirate per  ottenere  dei  vini  spirilosi  e fra- 
granti, che  sono  molto  stimati  dalle  09- 
stre  parti. 

74-  Barbsin  rosato. 

Sermenti  legnosi,  striati,  giallastri, 
furti,  non  molto  grossi  ; viticci  erbacei  J 
tenaci,  sUiati  di  rosso  ; Joglie  tomentose 
di  sotto,  qualche  pelo  raro  e lungo  di 
sopra  ; lobi  ben  marcati,  i rudimenti  di 
due  laterab,  questi  alle  volte  veri  lobi  ; 
denti  io  sega  irregolare,  coi  rudimenti  di 
una  spina  allo  punte  ; grappoli  grossi , 
agglomerati,  ben  formati  ; peduncolo  ge- 
nerale forte,  sottile,  lungo,  rossiccio  ; pe- 
duncoli parziali-  gruui,  corti  e verdi;  aci- 
ni poco  oblunghi  di  9 millimetri,  prui- 
nosi-cinerizi  ; fiocine  roseo  - granatino, 
non  molto  forte,  acidelto  ; vinacciuoli 
luoghi,  non  molto  duri  ; crenati  soltanto 
alcun  poco  io  fondo,  e con  la  crenaturu 
ntarcata  da  una  linea  <iscura. 

Uva  buona  per  mangiare,  e stimata 
Ì>er  fare  dei  vini  scelti. 

Genere  47-°  Foglie  qiiioquelobate, 
7_5.  Caria  f asou. 

Sermenti  quasi  legnosi,  grossi,bian- 
caslri,  a larghe  strie;  viticci  erbacei, 
grossi,  tenacissimi  j fioglie  di  colore  ver- 
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de  sporco,  glabre  supériormente,  tomen- 
tose ispide  di  sotto;  lobi  poco  aperti,  alle 
volté  alcuno  ne  è pure  marcato,  alle  vol- 
te acuti,  alle  volle  ottusi  ; dfnti  in  sega 
irregolari,  coi  rudimenti  di  una  spina  alla 
punta  ; peiioli  luoghi,  grossi , rossicci , 
alcun  poco  pruinosi  ; grappoli  grossi  , 
mal  formati,  composti,  agglomerati^  pe- 
duncolo generale  verde  dal  nodo  io. giù, 
rossiccio  superiormente  grosso  e corto  ; 
peduncoli  parziali  verdi,*  grossi  e corti  ; 
acini  poco  oblunghi,  di  1 3 millimetri , 
pruinosissimi  ; fiocine  forte,  amatislino- 
opaCo,  alle  volle  anche  nero;  vinacciuoli 
grossi,  panciuti,  poco  crenati.  ” 

Uva  poco  coltivala,  multo  sugosa  , 
ma  di  sapore  non  multo  delicato,  e di 
poco  prodotto. 

76.  Badin. 

Serménti  legnosi,  grossi,  biancastri, 
fortemente  striati  ; viticci  legnosi,  grossi, 
tenacissimi  ; Joglie  di  un  verde  sporco 
sopra,  toroentosissime  biancastre  disotto  ; 
lobi  poco  marcali,  ottusi,  molle  volte 
qualcuno  manca  ; denti  acuti  in  sega  ir- 
regolare, molti  coi  rudimenti  di  una  spi- 
na alla  punta,  altri  senza;  pezioli  esili,' 
lunghi,  verdicci  ; grappoli  voluminosi, 
beo  formati,  agglomerato-compatti,  com- 
posti superiormente  ; peduncolo  generale 
legnoso,  forte  e corto  ; parziali  verdi- 
oscuri, corti  e non  mollo  grossi  ; acini 
psreo  oblunghi,  di  io  millimetri,  prui- 
nosi-cinerizi  ; fiocine  coriaceo  nero,  lu- 
cido, aspro  al  gusto  ; vinacciuoli  luoghi, 
poco  crenati,  e non  mollo  duri. 

Uva  poco  coltivata,  e di  npore  al- 
quanto aspro. 

77.  Algnenga  nera. 

Sermenti  grossi,  minutamente  stria- 
ti, non  molto  duri  ; viticci  grossi,  tena- 
cissimi ; Joglie  verdi,  gitibre,  sbiadata  di 
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sopra,  tomentose  di  sotto  ; denti  in  sega 
irregolare  ; alle  volte  soltanto  tre  lobi  ; 
pnioli  esili  e lunghi  ; grappoli  piccoli, 
irregolari,  composti,  agglomerati  ; pedun- 
coli generali  e parziali  forti,  e di  medio- 
cre grouexu  e lunghezza  ; acini  appena 
oblunghi,  di  9 millimetri,  pruinosi,  ci- 
nerizio-celesti ;_/foane  forte,  acido,  di  co- 
lore granatiuo-oscuro  ; vinacciuoli  grossi 
c crenati. 

Uva  appena  coltivata  e di  niun  con- 
to nè  per  mangiare,  nè  per  fare  del  vino; 
di  sapore  addetto  poco  grazioso. 

7*- 

Varietà  della  medesima,  delta  bal- 
tcliina,  la  quale  non  si  può  perù  ben  de- 
scrivere per  non  averne  potuto  rinvenire 
che  una  sola  vile,  nella  quale  le  foglie 
erano  stale  battute  e rotte  dalla  grandine. 

79.  Anrà  francese. 

Sermenti  quasi  legnosi,  grossi,  gial- 
lastri, a larghe  strie  ; viticci  quasi  legno- 
si, grossi,  tenacissimi  sfoglie  di  color  ver- 
de sporco,  alquanto  pelose  sopra,  tomen- 
tosissime  disotto  ; lobi  ben  marcati,  quel- 
’lodi  mezzo  ordinariamente  ottuso;  den- 
ti io  sega  irregolare  ; peùoli  grossi,  lun- 
ghissimi, alquanto  pelosi  ; grappoli  lun- 
ghi, poco  composti  e rari,  essendo  abor- 
tita la  maggior  parte  degli  acini  ; pedun- 
colo generale  verde,  lungo,  non  multo 
grosso  ; parziali,  esili  e corti  ; acini  poco 
oblunghi,  di  io  millimetri , pruinosissi- 
tui  ; fucine  debole,  nero-lucido  ; vinac- 
ciuoli posti,  panciuti,  tchihcciati  e crenati. 

Vedi  dò  che  si  dice  dell'  anrà  no- 
strano, genere  4 > • 

80.  Rarbsin  agglomeralo. 

Sermenti  quasi  legnosi,  giallastri  , 
striati,  i giovani  pruinosissimi  ; viticci  er- 
bacei, mólto  teisti  ; piccole  gla- 
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lire,  alcun  pooo  tomentose  disotto  ; loliO 
di  mezzo  largo-ottuso,  laterali  acuti,  estre- 
mi piccolissimi  ;*  denti  irregolari,  coi  ru- 
dimenti di  una  spina  alla  punta  ; pesioli 
esiti  e corti  ; grappoli  agglomerati-com- 
patti, composti  superiormente;  peduncoli 
genereli  e parziali  corti,  verdi  e grossi  ; 
adni  appena  oblunghi,  di  6 millimetri  , 
pruinosi-dnerizi  ; sfocine  granatino,  sot- 
tile e debole  ; vinacciuoli  duri,  grossi  e 
crenati  soltanto  in  fondo. 

Uva  buona  per  mangiare,  e stimata 
per  farne  dei  vini  scelti. 

81.  Balestra. 

Sermenti  quasi  legnosi,  non  mollo 
grossi,  rossrcd,  poco  striati  ; viticci  quasi 
legnosi,  e\ili,  tenaci  ; foglie  glabre  sopra, 
tomentosissime,  biancastre  disotto  ; b>bi 
profondamente-incisi,  e molto  acuti;  den- 
ti in  sega  irregolare  Coi  rudimenti  di  una 
spina  alla  punta  ; pesioli  lunghissimi,  ros- 
si e sottili  ; grappoli  grossi,  rari,  compo- 
sti, mal  formati  ; peduncoli  generali  e 
parziali  dei  grappoletti  luoghi,  rossicci  e 
sottili  ; parziali  degli  acini  verdi,  esili  e 
corti;  acmi  di  io  millimetii,  pruinosi, 
cinerizio-oscuri  •,  fiocine  verde,  nero,  lu- 
cido ; vinaceiuoli  rotondi,  poco  crenati 
e duri. 

Uva  poco  coltivata,  e di  pochissi- 
mo uso. 

t * 

8 a.  Sorta. 

Sermenti  quasi  legnosi,  gbllicd  ', 
ppco  striati  ; viticci  non  multo  grossi  , 
erbacei,  tenaci  ; foglie  lucide,  intiera- 
mente glabre,  di  un  bel  verde , alquanto 
giallognolo  disotto  ; lobi  regolari  , ben 
marcati,  più  o meno  incisi,  secondo  le 
foglie  •,'•  denti  in  sega  irregolare  ; pnioli 
di  mediocre  grossezza  e lunghezza:  grap- 
poli non  molto  grossi,  ben  formali,  quasi 
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S(ni|ilici  ; peduncoli  verdi  e lunghi  ; aci-  lunghi , di  5 millinielri,  pruinotiuimi- 
»i  pochisuino  oblunghi,  di  m millime- cinerizi  ; ^cVne  coriaceo,  nero  lucido  ; 


tri,  pruinosi  ; fiocine  debole,  sottile,  e 
colore  amatislino  sbiadato,  ineguale 
nacciuoli  grossi,  poco  crenati,  e non 
molto  duri. 

Uva  poco  coltivata,  di  buon  sapo- 
re e molto  sugosa. 


vinacciuoli  grossi,  quasi  cilindrici,  poco 
crenati. . 

Uva  mollo  coltivata,  principalmen- 
te per  mangiare  in  inverno,  essendo  di 
lunghiuimo  durala,  e dolcissima  in  quel- 
la slagione. 


83.  Balslrè. 

Sermenti  legnosi,  dori,  grossi,  gial- 
laslri,  fortemente  striati  e punteggiati  di 
nero  ; vitìcci  legnosi,  forti,  non  molto 
grossi  ; Jo^Ue  glabre  sopra  , tomentose 
bianciistre  disotto  ; Ioli  mollo  marcati  ; i 
rudimenti  di  altri  due  lobi  laterali  ; que- 
sti alle  volle  veri  lobi  ; olcuno  dei  lobi' 
alle  volle  ottuso,  alle  volte  acutissimo  ; 
denti  piccolissimi,  in  sega  irregolare;  pe- 
iioli  lunghi,  esili,  rossicci  ; grappoli  com- 
posti, mal  formali,  piuttosto  grossi,  ag- 
glomerati peduncoli  parziali  verdi  e 
grossi  ; acini  poco  oblunghi,  di  i a milli- 
metri, pruinosi-cinerizi  ; fiocine  grana- 
tino, semi-trasparente,  debole  e sottile  ; 
vinacciuoli  grossi,  poco  crenati  e dori. 

Usa  poco  coltivala,  di  buon  sapo- 
re, mollo  dolce. 


85.  Uva  di  cui  ignorasi  il  nome. 

Sermenti  legnosi,  oscuri,  striati;  vi- 
ticci legnosi,  esili,  non  mollo  tenaci  ;_/ó- 
glie  ruvide,  tomentose  di  sotto  ; tre  laci- 
nie principali,  suddivise  ; denti  piccoli  in 
sega  irregolare  all'  estremità  delle  lacinie, 
coi  rudimenti  di  una  spina  alla  punta  ; 
pnioli  lunghi,  esiU,  rossicci,  alquanto 
aspri  al  latto  ; grappoli  composti  supe- 
riormente, agglomerali  ; peduncoli  gene- 
rali a parziali,  esili  e corti  ; acini  pochis- 
simo’oblunghi,  di  8 millimetri,  pruinosi- 
cinerizi  ; fiocine  sottile,  forte,  granatino, 
alquanto  aspro  al  gusto  ; virocciiio/i  liln- 
ghi,  schiacciali,  poco  crenati,  duri. 

Uva  quasi  niente  coltivata,  e di  sa- 
pore non  mollo  delicato. 

86.  Ura  mora. 


Genere  48-°  Foglie  laciniate. 

84.  Slarinna  rara. 

Sermenti  legnosi,  grossi,  giallastri , 
fortemente  striali  ; viticci  legnosi,  grossi, 
tenacissimi  ; Joglie  intieramente  glabre, 
di  un  bel  verde  ; cinque  lacinie  suddivi- 
se, alle  volte  invece  di  lacinie  soltanto 
rudimenti  di  lobi  ; demi  lunghi,  acuti, 
irregolari,  coi  rudimenti  di  una  spina  alla 
punta  ; pnioli  non  mollo  grossi,  luoghi, 
crenati  di  russo  ; grappoli  mal  formati  , 
composti,  rarissimi,  essendo  anche  abor- 
tita la  maggior  parte  degli  acini  ; pedun- 
coli verdi,  lunghi,  sottili;  acini  poco  ob-' 


Sermenti  quasi  legnosi,  biancastri, 
striati  di  rossiccio  ; viticci  erbacei , non 
mollo  grossi,  lenadissimi  ; Joglie  glabre 
disopra,  poco  tomentose,  a peli  riuniti  in 
modo  da  formare  delle  piccole  macchie 
disotto;  cinque  lacinie  suddivise,  alle  vol- 
te soltanto  lobi  ; denti  in  sega  regolare, 
cui  rudimenti  di  una  spina  alla  punta  ; 
pnioli  di  mediocre  grossezza,  lunghi , 
rossicci  ; grappoli  voluminosi,  mal  for- 
mati, intieramente  composti  ; peduncoli 
generali  e parziali  dei  grappnietti  verde- 
oscuri,  grossi,  lunghissimi  ; paruali  de- 
gli acini  esili  e luoghi;  acini  poco  oblun- 
ghi, di  8 millimetri,  pruinusissimi,  cineri- 
zio-oscuri ;9àofiVic  coriaceo,  nero,  lucido, 
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2S[irii  ul  giittu  j viiiaci  iuoU  groui,  ichiac- 

ciali  e poco  crenati.- 

Uva  poco  coltivata,  e <ii  upura  al- 
quanto aspro.  . • 

Uve  delle  quali  non  si  conosce  che  il 
nome,  e che  non  avendole  potate  os- 
servare non  si  è potuto  ascriverle  ad 
alcuna  classe. 

87.  Barbera  bianca. 

88.  Bianchet  monscatUi. 

89.  Ferbuuiala. 

90.  Malvasia  rossa. 

91.  Montepulciano  bianco. 

92.  Passerella  rossa. 

95.  Uva  cioulinoa  nera. 

Sunto  della  Statistica  ufficiale  della 
Provincia  di  s.  Remo  1823  (V). 

La  coltivazione  delle  vili  in  latte  le 
comunità  di  questa  Provincia  è tanto 
roitiore,  quanto  maggiore  sì  è quella  de- 
gli ulivi  ; perlochè  i paesi  abbondanti  di 
vigne  suno  quelli  più  esposti  ai  venti,  u 
al  freddo,  o pure  che  hanno  un  territo- 
rio non  troppo  fertile  : tutte  le  premure 
degli  abitanti  essendo  dirette  a quel  pro- 
dotto, che  io  poca  superficie  presenta  un 
rilevante  reddito. 

Piantansi  le  Viti  sulle  sponde  dei 
poggi  e dei  muri,  in  guisa  che  sieoo  più 
facilmente  esposte  al  sole,  e -resti  meno 
ombreggialo  il  terreno,  su  cui  allora  si 
semina  grano,  orzo,  segala  o 'egumi,  che 
a Triora,  a Bajardo,  ed  in  qualche  altro 


(1)  Questo  Sunto  fu  spellilo  all' untore 
del  teiilalÌTO  dal  celebre  sig.  avvocalo  .V/- 
brrto  A'o/a,  iulciidcule  della  rcuviii-ia  di 
S.  Itcìuu. 
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comune  si  riguardano  come  uno  fra'prin- 
cipali  raccolti.  I sermenti  s' incrocicchia- 
no alle  canne,  che  sono  sostenute  da  pic- 
coli pali,  e formano  quei  lunghi  Glori , 
delti  filagni,  e dai  Toscani  pareti.  In 
pochissimo  uso  è il  metodo  di  ridurle  a' 
[lergolato,  se  però  non  s'  eccettuano  le 
vicinanze  degli  abitanti  ; come  punto  nò 
poco  è invalso  il  sistema  di  piantar  le  vi- 
gne a bosco;  Si  concimano  ogni  anno  , 
laddore  è seminalo  il  suolo,  ma  In  gene- 
rale trascorrono  alle  volte  due  e sin  tre 
.anni,  senza  che  vengano  deli  ingrassi  : .e 
questa  negligenza,  effetto  della  poca  pra- 
tica in  questo  genere  di  coltura,  fa  di 
frequente  perire  delle  piante,  e rende  più 
costoso  il  ripopolamento,  che  pure  non 
si  fa  culle  dovute  cautele; 

Le  facilità  che  avevano  da  prima 
questi  paesi  di  ritirare  dalla  Francia  il 
vino  a buonissimo  mercato,  li  rese  indif- 
ferenti sulla  coltivazione  delle  vigne,  che 
hanno  moltiplicale  con  sollecitudine,  do- 
po la  saviissima  provvidenza  dell'aumen- 
lu  dei  dazj  sull' iplrodu  zinne  del  vino  fo- 
restiere, e dopo  che  hanno  cominciato  a 
conoscere,  «he,  senza  rinunziare  alla  pre- 
ziosa colture  degli  ulivi,  potevano  nota- 
bilmente'accrescere  le  loro  entrate.  Non 
mancan  terreni  incolli,  non  ingrassi,  non 
braccia,  ma  la  sola  perfetta  conoscenza 
del  quasi  sicuro  reddito,  che  aonualmeu- 
le  ( eccettuata  un'  intemperie.)  si  ricava 
flalla  vigna.  Il  curculio  bacus  dannifica 
s[iessissimo  le  vili  nei  siti  vicini  al  mare, 
e tal  insetto  è forse  cagione  eh' non  sian- 
si tanto  moltiplicale. 

Per  ben  distinguere  quali  sieno  le 
diverse  qualtt.i  d'  uve  che  si  trovano  , 
crediamo  oppoituno  di  presentarle  in 
otto  tabelle,  che  fra  tulle  formino  il  qua- 
dro sinottico  della  classificazione  geopo- 
uica  delle  viti. 
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VITI  TJTflFBBB 
Clatt%  /.  bieche.  — Sotio-classt  i.  Jb  s»por  moscaieUv. 
' Ordine  i.  Ad  acmi  riUonài. 


1 • Guww  Fusto 

Fooub 

Fauno 

' IiiBols 

AjtaoTAsoiu 

l,"  Otntrt. 

-A  Co^lUinUraaMD* 

M otlM*. 

r 

- 

* 

w 

Qnaito  gonara 
manaa 

Bolla  prorincia. 

».*  Grjtcrs. 

A Itiftw  latirmm» 

l«  roloade. 

«« 

" 

• 

n 

idem. 

8.®  Genere, 
A iai|lM 

• 

♦ 

- 

idem. 

4 ® Genere. 

A fegli* 'trilobato. 

IVodooO}  a di  ra> 
aùAeanoaa  capric- 
ooaa. 

Di  color  Tarda 
ballo,  ad  alquanto 
grÌBsula. 

Dì  acini  farina  di 
color  d’oro  elnaooì 
grappolo  Innfo. 

Indigena  ; ama 
nn  terrano  ooeeo. 

Tamaanlino. 

5.®  Genere. 

A fapfio  qatoquo- 

Molto  irra^art. 

Vvdo  clùaro  , 
griaauto. 

Ad  aanrari,r^ 
tondi,  ^olar  d' oro. 

Idem. 

Vcrmenlino 
di  laraa  qualità. 

6,®  Genere. 
•A  fa(Ut  ladttìato. 

••  . 

* 

• 

Qucaio  gancra 
nuora 

nalU  prorincia. 

c 

iaue  I.  Uve  ht 

0 

ancAe  a saper 
rdìne  li.  Ad  a 

moxca/e//o.  — 
CllSI  08/tm^Ai. 

Sotto-classe  i 

Guius 

Fusto 

Focus 

.FmoTTo 

IsSOLt 

AnjoTAAioni 

1.®  Genere, 

A fafHa  ìaUtaMt ia- 
to «UHM. 

— ' ^ f— -- 

• • 

Qnoole  gan«r« 
manca 

natta  prorincia. 

a.®  Genere. 

A fiagUa  talaraaaaft* 
to  rotonda. 

- 

<• 

«a 

idem. 

3.®  Genere. 

A lo(U«  laaQobato. 

■- 

M 

> 

’ 

Idem. 

4.®  Genehe. 

A fegUt  trilobato. 

Mollo  nodoao , 
craoea  ad  alto  Malo. 

Varda  ballo,  al- 
quaato  lanuto  al 
aiaoiio. 

Ad  acìoi  rari  4 
grappolo  longo. 

Indigena  ( aaaa 
un  tcrrado  nm 
troppo  oacao. 

MoicaIrUona. 

5.®  Genere. 

A Ca|l»t  qaioqtt»- 
IoIMo. 

idnt. 

Vania.  ^ 

Ad  aòin  fitti  ; 
grappilo  hwfe  a 
guioa  di  ceno. 

idem 

Idem. 

6.®  Genere. 

A ^oglif  Uàniato. 

- 

- 

■ 

Qucaio  fOBoaa 
manca 

oalla  pnirinaia. 

Dn.  étAgrie.^  a4*  <°o 
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Cltisst  I.  Vvt  htanche.  — Motto^iuste  11.  A tapcr 
Ordine  /.  Ad  acmi  rotondi. 


Gwbu  I Fc^sto  ' I Foolkx  1 FxirTTa  | Indole 


Genere. 

. Hcc«Ur«  V«tJ»|ire,  »!•  Gripf>ulo  « r«1or  Am«  uo  leitfao 

k togli*  quiiM{ut-  • quanto  griiuulc.  J' oro  cbiaro.  piuttoato  ««eeo. 

lobjt*. 


Grappolo  rom*  . 

/*".  y*,n.  .»p„  , V««.  w.. 

fitto  d’  acini.  »ecto. 


, f”**- 


Cinese  / . Ove  bianche  a saper  semplice.  — Sotto-classe  II. 


otancne  a saper  sempttce.  «— 
Ordine  II.  Ad  acini  oblunghi. 


A CogU<'iotrrii»<n- 
I*  rotooj*. 


A ® Gentrm  >odo*o,  # d ir-  - Ad  anm  firn,  c . 

q.  venere.  . l)i  uu  trrd*  ■ , •’  Ama  un  tarrcno 

ragulare  ranuhra-  ' di  erappolo  trr*-  . , 

A fogli.  Irilobat..  .i«o«-  ‘“P"‘  I gelar* 


lj.m  J. 

0.  cataro.  un  terreno  «naido. 
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Clft»t4  il.  Vv€  dì  eolore.  — Sotio^t^se  /.  jÌ  sapor  moteateUa. 

Ordini  /.  Ad  acini  rotondi. 


Gikim 

Fusto 

Focus 

Fsutto 

Isootc 

AirsOTAB(Ot(I 

i."  Genere. 

A lb|Iìt  iotcramen- 
U oHute. 

■< 

- 

- 

•• 

Qiieato  genere 
manca 

nella  procinaa. 

Genere. 

A faflie  interamen- 
te rotonde. 

" 

' 

Idem. 

3.®  Genere, 

‘A  foglia  Mmtlobiif. 

- 

- 

•• 

Idem. 

4.®  Genere. 

A foglie  trìl<4)et«. 

IVodoeo,  e di  re* 
mifieuiooe  irrego- 
ive. 

Terd»-<ope. 

Grappolo  irre> 
nilare  . non  tanto 
otto  d'acini. 

Abm  ob  i«rroo 
aecro. 

Pignola  neraaira. 

5.®  Genere. 

A Awlie  qaÌDqB«< 

loMtC 

Irregolwe. 

Idem. 

Graippoln  non* 
iMie  fine  d’  acini 

Idem. 

Pignola  nero  rupe. 

6.®  Genere. 

A iòglie  Ucinulf. 

. 

w 

«t 

Quei*»  genere 
manca  ^ 
•eUa  prorincia. 

Classe  li.  Uve  di  colore.  $ot/ty.clnsse  /.  A snpor  moscatello. 
Ordine  II.  Ad  acini  oblunghi. 


Gssiss 

Forr® 

FoGLfI 

FsirTTO 

ISDOLI 

Ajc!<oTAStoni 

1.®  Genere. 

A logli*  ini^ramen* 
le  oltiiM. 

- 

- 

•« 

• Qnesto'ccner* 
manca 

nella  jproetnria. 

a.®  Genere, 
k logli*  istcraiBen' 
t*  ro<ood«. 

- 

- 

- 

*♦ 

Idem.  • 

3 * Genere. 

A foglia  Mmilobale. 

•* 

- 

- 

n 

Id»m. 

4-®  Genere, 

A (bgll*  trilobai*. 

' A mrtteciaf  poco 
nodoso. 

f)i  un  eivdc 
chiaro,  alt  grìn* 
aule. 

Roano,  a<l  acini, 
fini,  * cH  grappolo 
irre|olarr. 

Ama  nn  terrene 
a<*ecu. 

T 

Reesetia  nera. 

5.®  Genere. 

A fogli*  quinqta** 
lo^*. 

A for<**ÓA  ru- 
vida. 

ni  un  verde 
chiare  al  dttopra, 
*d  al  dUotto  grill' 
aule. 

Roseo  biancaatr», 
ad  adni  popi  fi'ti. 
0 di  un  trappolo 
di  figura  lunga. 

Indìgena. 

Rouctta.  cresce 
ad  alte  fusto. 

6.®  Genere. 

A fogCc  laciftiai*. 

M 

- 

” 

Questo  geuaee 

Dunca 

nella  pronneis. 
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Ciane  fi-  V^e  di  calort.  — ' SoUo-eloit€  //.  À eapar  eempUtt. 
Ordine  f.  À4  acini  rotondi. 


Fvtro  I Fooub  Fbutto  I lnMi.t  | Ajwotabioni 


A feclit  iMimiU.  • 


Grifipolo  d»  fi*  I * ^ 

m MttMi»  • fitie  t4$m,  I Dtttt  crovcrìols. 


_ , ladinM  di  IVi». 

Gr^hMnu-  „ ^ hui>dmtu. 

tfu,  . «ni  (Tkuu. 


elette  li.  Vee  di  colore.  — Sotio-etasse  fi.  A eapor  moscaietlo.  , 
Ordine  lì.  Ad  acini  ohlunghi. 
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Descrhione  di  alcune  vili  romane  (i). 

CLASSE  PRIMA 

S0ri'0-CI.ASSE  PRIMA 
Oboim  ramo 
Àd  acini  molto  grossL 
1.*  Moscatellone  bianco.  • 

Fusto  di  grande  cacciata  ; Jbglia 
glabra  e paiolo  rossastro  ; sermenti  a 
nodi  mezzani  ; grappolo  uguale,  e raci- 
moli incurvi  ; acini  semidiafani,  sferoida- 
li, di  color  di  ambra  •,Jiocine  duro,  ama- 
ro, con  polpa  alquanto  duracina,  succosa, 
olezzante,  piuttosto  precoce,  e unica- 
mente mangereccia. 

a.*  Francese. 

Di  poca  cacciata  ; intemodj  distan- 
ti ; Jbglia  sparsa  al  disotto  di  raro  to- 
mento ; petiolo  rosseggiante;  raspo  ine- 
guale, con  peduncolo  breve  e spìccatic- 
cio  ; racimoli  pendenti  ; acini  semi-opor 
chi,  sferoidali,  giallognoli  ; Jocine  sottile, 
duro,  alquanto  dolce  ; polpa  succosa, 
carnosa  e fragrante. 

Di  molto  frutto  pel  vino  ; soave  a 
mangiare,  ed . eccellente  per  npfwssire  ; 
noto  sotto  il  nome  di  aibibbo. 

Ad  acim  grossi. 

3.*  Aleatico  bianco. 

Di  pochissima  cacciata  ; sermenti 
piuttosto  fragili  a spessi  nodi  ; Joglie  to- 
mentose al  di  sotto,  con  peziolo  scabro 

(i)  Dovola  alla  cortesia  di  una  colti- 
vatrice feliriisima  della  Botanica  ( la  aigoora 
Fiorini),  la  cui  modestia  speriamo  che  ci 
pardoneri  di  averla  qui  nominala. 
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rosseggiante  ; peduncolo  di  colore  anrio- 
go,  breve,  spiocaticcio  ; raspo  pressochA 
uguale,  e racimoli  pendenti  ; acini  pellu- 
cidi, sferoidali,  di  nn’  ambra  volgente  al 
color  di  fiamma  ; Jioeine  sottile^  astrin- 
gente, olezzante  ; polpa  floscia,  succosa, 
e di  soavissima  fragranza. 

Molto  grato  al  gusto,  e atto  solo  a 
produrre  un  vino  delizioso.  • 

• 

. Ad  acini  piccoli, 

4.*  Moscatello  bianco. 

Fusto  di  poca  cacciata,  e sermenti 
a nodi  spessi  ; rqspo  eguale,  e peduncolo 
breve^  spiccaticcio  ; racimoli  rìchìnati 
frutti  sferici,  trasparenti,  giallastri  ; fio- 
cine sottilissimo,  alquanto  amaro,  con 
polpa  floscia  assai  succosa  e fragrante  ; 
foglia  glabra. 

Primaticcia,  e per  uso  di  tavola. 

OaOIRB  SICOSDO 

Ad  acuii  grossL 
5.'  TokaL 

Di  poca  cacciata  ; sermenti  fragili 
a nodi  spessi  ; fogùa  profondamente  lo- 
bata, alquanto  grinzosa  al  disotto  ; grap- 
polo uguale  con  peduncolo  breVe,  tena- 
cemente aderente,  verdeggiante  ; acmi 
oblunghi,  dialani,  giallo-rossastri  'sfocine 
duro  e dolce  ; po^a  succosa  e lieve- 
mente olezzante. 

Precoce,  ma  difficilmente  qui  nialu- 
ra,  e di  leggieri  infracida. 

SOTTO-CLASSE  SECONDA 
OaDira  rauso 
Ad  acini  molto  grossi. 

6.'  Zinna  di  vacca,  ovvero  Empibotte. 

Cacciala  molta  ; intemodj  vicini  ; 
foglia  oon  peziolo  alquanto  scabro  ; 
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grappolo-' Ulto,  uguale,  a brevluimo  pe> 
cTuucolu,  con  adereoia  tenace,  biaoca* 
atro  ; racimoli  pressoché  orizzontali  ; 
acini  sferoidali,  trasparenti,  biancheg- 
gianti i_fiocine  duro,  Aspro  ; polpa  floscia, 
insipida. 

Chiapparono  bianco. 

Cacciata  mediocre  ; peduncolo  bian- 
castro ; raspo  fitto,  uguale  ; acini  sferici, 
pellucidi,  orizzontali,  glauchi  -,  fiocine  du- 
ro, molto  astringente  ; polpa  floscia  e 
dolce. 

Ambedue  di  gran  frutto  pel  vino. 

OhDIRS  SBCOllDO 

8.*  Occhio  di  bove. 

Di  molta  cacciata  ; fioglia  con  pe- 
ziolo  rosseggiante;  sermenti  a nodi  spes- 
si ; raspo  uguale  e stretto  ; racimoli  ri- 
chinati  ; Jrutli  semi-diafani,  ovoidi,  gial- 
lognoli ; fiocine  sottile,  duro,  aspro  ; 
polpa  duracina  e zuccherina,  di'  mollo 
frutto  ancora  pel  vino.  ' 

Q.*  Pinutello  bianco. 

Fusto  di  indissima  cacciata  ; fio- 
glia  glabra,  e pexiolo  verdeggiante  ; pe- 
duncolo di  colore  analogo,  lungo,  tena- 
cemente aderente;  grappolo  uguale  con 
racimoli  richioati  ; acini  conoidi,  incurvi, 
semi-opochi,  tre  volte  più  lunghi  che 
larfjhi,  bianco-dorati  •,  fiocine  sottilissimo, 
glabro,  aderente,  amarognolo  ; polpa  mol- 
to duracina,  zuccherina  e grata  ; vinac- 
ciuoli sovente  mancanti,  ovvero  rudimen- 
ti ; placenta  ordinariamente  distinta. 

Per  uso  solo  di  tavola  ; tardivo,  e 
serbevole  per  buona  parte  dell’  inverno. 


T I T 

Oooms  pauso 

Ad  .acini  grossi. 

10.  Greco  bianco. 

Poca  cacciata  ; fioglia  tomentosa  al 
disotto,  con  peziolo  biancastro  ; iister- 
nodj  vicini  ; peduncolo  breve,  tenacissi- 
mamente aderente  ; raspo  pressoché  u- 
gnale,  a racìmoli  distinti  ; acini  sferoidali, 
pellucidi,  biancheggianti  ; fiocine  sottile, 
alquanto  duro  e amaro,  smn  polpa  flo- 
scia, succosa,  insipida. 

Di  molto  frutto  pel  vinp. 

OttonfE  sEcoimo 

1 1 . Uva  cornetta. 

Mediocre  cacciata  ; fiotta  glabra, 
con  peziolo  scabro,  rosseggiante;  nodi 
spessi  ; gràppolo  uguale,  a peduncolo 
brevissimo,  biancastro  ; racimoli  brevi, 
orizzontali  ; acini  ovato-oblungbì,  atte- 
nuati ^illa  base,  due  volte  più  lunghi  ; 
^ocine  duro,  amaro  ; polpa  alquanto  du- 
racina,' succosa  e dolce. 

i.a.  Cima  di  giglio. 

Fusto  di  poca  cacciata  ; grappolo 
uguale,  con  racimoli  distinsi  e pendenti  ; 
acini  ovoidi,  cristallini  ; placenta  ordina- 
riamente distìnta,  a vinacciuoli  bini  op- 
posti. 

i5.  PiiAuteUetto. 

• 

Raspo  quasi  uguale,  coi  racìmoli 
distinti  e pendenti  ; firutti  ovato-obluu- 
ghi,  ad  apice  attenuati,  incurvi,  pellucidi, 
giallognoli,  due  volte  più  lunghi  \ fiocine 
piuttosto  duro,  aspro  ; placenta  pur  di- 
stinta, con  Tìnarcìuoli  bini  opposti. 

Qualità  delle  più  comuni  per  fara 
il  vino. 
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i4-  Cavallaccio. 

' Di  poca  cacciata  ; sermenti  ad  in- 
ternodj  pressoché  Ticini  •,Jbglia  villosa  e 
grinzosa  al  disotto,  con  peziolo  minuta- 
mente tubercolato  ; raspo  uguale  e stret- 
to, con  racimoli  orizzontali  ; acini  ovoi- 
di, piuttosto  opachi,  verdeggianti,  oltre 
una  volta  e'mezzo  più  lunghi  ; fiocina 
sottilissimo,  glabro,  alquanto  aderente, 
amaro  ; polpa  molto  duracina,  asciatta, 
amarognob. 

Di  niun  frutto  pel  vino.  Serbevole 
nell'  inverno  per  uso  di  tavola,  e buono 
anche  per  appassire. 


reccie  ezbndio,  piuttosto  primaticcie,  e 
serbevoli,  in  ispecie  le  due  prime,  per 
buona  parte  dell’  inverno.  • 

1 8.  Trebbialo  giallo. 

Fusto  di  cacciata  mediocre  ; ser- 
menti tenacissimi,  a nodi  piuttosto  vicini; 
foglia  alquanto  tomentosa  al  disotto  ; 
raspo  mediocremente  fatto,  con  breve 
peduncolo  biancastro  ; racimoli  orizzon- 
tali ; àcini  sferici,  semi-opachi,  aurei  ; 
fiocine  coriaceo,  molto  astringente  ; polpa 
duracina  e zuccherina. 

0 . 

19.  Trebbiano  verde. 


Ohdise  ramo 
Ad  acini  mediocri. 

1 5.  Bello  oeUetrano. 

Di  grande  cacciata  ; inlemodj  di- 
stanti \Joglia  bambagiosa  al  disotto  ; pe- 
duncolo tenacemente  aderente,  verdeg- 
giante, con  grappolo  uguale  e fitto  ra- 
cimoli orizzontali  ; acini  sferici,  di  un 
culor  meleo  affumicato  ; fiocine  sottile, 
duro,  amaro  ; polpa  succosa  e dolce. 

16.  Bello  romanesco. 

. Raspo  a racimoli  più  aperti,  e ad 
acini  più  grossi  che  nel  precedente,  bian- 
cheggiante ; fiocine  alquanto  duro,  un 
poco  amaro,  e polpa  insipida. 

17.  Bello  cenoioloso. 

Grappolo  (polto  disuguale,  a raci- 
moli pendenti  ; acini  più  piccoli  che  nei 
due  precedenti,  giallastri. 

Queste,  che  gli  Agronomi  riguar- 
dano come  varietà  della  prima,  sono  delle 
più  comuni,  c di  frutto  pel  viuo.  Mange- 


Grappolo  più  fitto  che  nel  precè- 
dente, ad  acini  trasparenti  verdognoli  ; 
fiocine  un  poco  coriaceo  ed  astringente  ; 
polpa  succosa  e insipida. 

Qualità  comuni,  ed  atte.a  produrre 
un  vino  forte  ed  asciutto.  Serbevole  an- 
cora per  una  parte  (T  inverno  ad  uso  di 
tavola. 

' ao.  Malvasia. 

Di  grande  cacciata  ; intemodj  me- 
diocri ; Joglia  glabra  con  peziolo  rosseg- 
giante ; grappolo  disuguale 'a  peduncolo 
biancastro  ; racimoli  richinati  ; acini  sfe- 
rici, trasparenti,  biancheggianti  e fitti  ; 
fiocine  sottile,  duro  e dolce  ; polpa  du- 
racina, poco  succosa  e zuccherina. 

ai.  Malvasia  candida.  , 

Acini  candidi,  punteggiati  di  color 
ferrugineo  •,  fiocine  alquanto  astringente  ; 
polpa  più  dolce  che  nella  precedente.- 

Capace  ambedue  a produrre  un 
vino  multo  grato. 

aa.  Caricarello. 

.Di  molla  cacciata  ; serntenli  fragili 
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a spetti  internodj  \ foglia  viiloM  al  disot- 

10, ^  con  peziolo  scabro  ; grappolo  disu- 
guale e brevittimo;  peduncolo  biancastro, 
tenaconente  aderente  ; racimoli  penden- 
ti ; acini  sferici,  Imparenti,  bianchicci  ; 
^fiocine  duro,'  amaro  j polpa  floscia,  suc- 
cosa, insipida. 

a5.  Buon  vino. 

Di  assai  cacciata  ; nodi  spessi  ; fa~ 
glia  tomentosa  al  disotto  con  pexiolo 
biancastro  ; grappolo  disuguale  a pedun- 
colo brève,  spiccatiocìo  ; racimoli  luoghi, 
declinati  e rari  ; frutti  sferici,  diafani, 
biancheggianti  ; fiocine  sottile,  asttingen- 
te  ; polpa  floscia  ed  agra. 

Ambedue  le  specie  di  molto  conto 
per  un  vino  generoso  e gratd. 

./dd  acini  piccoU. 

' a4.  Passerina. 

Di  scarsa  cacciata  ; internodj  vici- 
ni ; pe%iolo  villoso  c6n  foglia  tomentosa 
al  disotto;  grappolo  a peduncolo  tenace- 
mente aderente,  verdeggiante  ; racimoli 
declinati  e distinti  ; JruUi  sferici,  verdo- 
gnoli, brunamente  punteggiati,  piccolissi- 
mi, nella  massima  parte  sterili,  con  dei 
mediocri  frammisti  fecondi  -,  fiocine  sotti- 
le, amaro;  polpa  floscia  ed' agra. 

Insigne  varietà  della  vilis  vinifera 
( Apyrena^  S.  Corinlhiaca.  ^auh.y  hisl. 

11,  pag.  79  ).  Solita  ad  appassire  per 
solo  uso  di  cucina. 

CLASSE  SECONDA 
SOTTO -CLASSE  PRIMA 
Oaniae  rainp' 

Ad  acini  mediocri. 
a 5.  Cesanese. 
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rosseggiante  ; peduncolo  analogo,  breve, 
con  aderenza  tenace  ; gramolo  inugale 
a racimoli  [lendenti  ; acini  sfermdali,  opa- 
chi, azzurro-nerastri  ; fiocine  alquanto 
coriaceo  e dolce,  con  polpa  floscia,  suc- 
cosa, fragrante. 

Atto  solo  a prodarre  un  vino  gene- 
rosissimo. I 


a6.  Aleatico  nero. 

Poehisùma  cacciata  ; sermenti  fra- 
gili, midoliosi,  a spassi  nodi  ; Joglia  gla- 
bra con  petiolo  roasàstro  ; peduncolo 
analogo,  spiccaticdo  ; grappolo  piuttosto 
uguale  a racimoli  quasiché  rari,  rìchinati, 
porporeggianti  ; frutti  sferici , opachi , 
nero-purpurei  ; fiocine  sottile,  doro  e 
dolce  \ polpa  floscia,  molto  succosa,  e di 
soavissima  fragranza. 

' Usi  a formarne  il  vino  di  questo 
nome. 

SOTTO-CLASSE  SECONDA*  ' 
Obduie  ramo 
Ad  acini  molto  grossi. 

37.  Cacchione  nero. 

Di  scarsa  cacciata  ; sermenti  midol- 
iosi e fragili  ad  internodj  mezzani  ijb^ie 
con  peziolo  rossastro’  ; grappolo  iougua- 
le a peduncolo  piuttosto  sottile,  tenace- 
mente aderente,  rosseggiante  ; racimoli 
distinti  e peitdenti  ; frtUti  sferici,  nero- 
paonazzi  ; fiocine  fino,  duro  e dolce  ; 
polpa  floscia,  insip'ida. 

a8.  Cacchione  paonaveo. 


I Ad  acini  piccoli. 


Di  assai  cacciata  ; nodi  spessi  ; Jo- 
glia  tomentosa  al  disotto  con  p^ziulo 


Acini  meno  grossi,  [>aouazsi  ; fio- 
cine e polpa  alquanto  agri. 
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So  1 


39.  Chiapparone  paonaito. 

Fusto  di  cacciata  mediocre  ; ser- 
menti legnosi  a spessi  nodi  ; foglia  con 
peziolo  rosseggiante  ; raspo  inuguale  a 
peduncolo  spiccaticcio  ; racimoli  penden- 
ti ; acini  sferoidali , paonaui  ; fiocine 
duro  ed  agro  ; polpa  floscia  e dolce. 

Le  suildetle  qualità  sono  ovsie,  e 
di  gran  frutto  pel  vino. 

5o.  Sergolese. 

Di  cacciata  grandissima  ; sermenti 
a nodi  spessi  ; grappolo  uguale  e Allo, 
con  racimoli  ricbinati,  e peduncolo  bian- 
castro ; acini  sferoidali,  o sferici,  opacbi, 
di  paonazzo  volgente  al  nero  ; fiocine 
sottile,  aderentissimo,  un  poco  aspro  ; 
polpa  assai  duracina,  non  mollo  succosa 
e dolce  ; placenta  ordinarii^ente  di- 
stinta. ‘ 

Multo  tardivo.  Atto  al  solo  oso  di 
tavola,  e serbevole  tutto  l' inverno. 

Opot^VS  SECONDO 

5ii  Piittttello  nero. 


Osservationi. 

Per  subito  destare  ndP  immagina- 
zione r idea  del  gruppo  sotto  il  quale  si 
colloca  l' individuo,  non  è sembrato  con- 
venevole il  suddividere  gli  ordini  in  quat- 
tro gradi  di  dimensione  : coi  determinare 
fora  superfluo,  imperocché  di  leggieri  si 
concepisce  quella  degli  acini  partiti  io 
molto  grossi,  grossi,  mediocri  e piccoli. 

La  varietà  di  quei  caratteri  nelle 
foglie,  sovra  i quali  venivano  stabiliti  ì 
generi  nel  metodo  proposto,  ne  ba  reso 
malagevole  la  determinazione  ; poiché 
non  solo  si  osservano  variabili  nelle  stes- 
se spezie,  ma  eziandio  negli  stessi  indisi- 
dui  ; né  dagli  altri  organi  della  vegeta- 
zione è riuscito  desumeroe  dei  più  co- 
stanti : onde  farebbe  probabilmente  d'uo- 
po io  una  classificazione  geoponica  fon- 
darli ancora  sovra  parli  della  fruttifica- 
zione. La  direzione  dei  racimoli  potrebbe 
forse  soflnrne  dei  meno  fallaci  ? 

La  considerazione  della  slruttura 
dei  semi  é stala  ommessa,  non  parendo 
quelli  presentare  caratteri  distintivi. 


Di  molta  cacciata  ; peduncolo  tena- 
ce e biancastro  ; grappolo  pressoché 
uguale  ; racìmoli  pendenti  ; acini  con- 
coidi o cilindrici,  coll’apice  un  poco' at- 
tenuato, p'urpurei  •,  fiocine  coriaceo,  ade- 
rentissimo ed  aspro  ; polpa  dnradna  , 
zuccherina  e grata. 

Tardivo,  e serbevole  ancora  ad  uso 
di  tavola  per  buona  parte  dell'  inverno. 

a 

' Altre  varietà  romane  non  osservate. 


Canepina. 
Greco  nero. 
San  Giovese. 
Callarese. 
Lagrima. 

Bello  braganu. 


Gabba  volpe, 

Cavallacetto. 

Yesparola. 

Agrestooe. 

Trebbianellu. 


Dlt,.  iT  Agl'.,  a4* 


\lifemorie  sulla  vite  ed  i vini  delle  Cin- 
que Terre,  di  Girolamo  Guidoni  di 
VernasMs. 

Mentre  nell'  Italia  tutta  si  van  de- 
cantando i metodi  di  vinificazione  di  ma- 
damigella Gervais,  e 1'  attenzione  degli 
agronomi  è più  che  mai  rivolta  alla  vita, 
ed  a nuovi  tentativi  di  una  classificazione 
geoponica  (i)  ; credette  utile  il  Guidoni 
pubblicare  una  picciola  Memoria  sulle 
vile  ed  i vini  delle  Cinque  Terre.  Potrà 
questa  servire  per  corrispondere  io  parte 


(1)  Biblioteca  italiana,  n.°  B9,  marze 
i8a3,  Dei  nuovi  luelotli  di  vinificazione, 
n.*  90.  Tentativi  di  una  clasiifiiszioue  ge». 
[pouica,  ec. 
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»lle  domande  fade  dalla  Dibliolcca  lla- 
ìiana,  come  ancora  per,  render  cognito 
un  breve  tratto  di  paese,  che  merita  ttn 
luogo  distinto  nella  storia  della  vite,  e 
dei  vini  d'  Italia.  i 

Un  doppio  interesse  lo  mosse  s 
ciò  ; il  piacere  di  rendersi  utile  a quel 
luogo  a cui  ap[iarliene  come  proprietà- 
rio  e nativo:  e il  desiderio  di  coniribnire 
in  qualche  parte  all'  avanzamento  del- 
r agricoltura  italiana. 

Il  vino  lunense  degli  antichi  Roma- 
ni, che,  al  dire  di  Plinio  (i),  portava  il 
vanto  su  lutti  quelli  della  Toscana,  non 
era  che  il  vino  delle  Cinque  Terre.  Do- 
vremo noi  dunque  trascurare  un  paese  in 
cui  la  coltivazione  della  vile  risale  a sì 
antica  epoca,  ed  in  cui  il  modo  di  colti- 
varla è lutto  suo  particolare?  Sommo 
suo  desiderio  sarebbe  il  richiamare  I'  at- 
tenzione degli  agronomi  su  questo  breve 
tratto  di  paese,  non  meno  che  quella 
dei  suoi  compatriutti,  troppo  indiflerenti 
per  la  pianta,  sulla  quale  sono  basati  11 
principali  loro  mezzi. 

'Pargioni  (a),  Fhivio  Biondo^  An- 
drea Buccio  (li)  parlarono  di  questi  luo- 
ghi, e della  coltivazione  della  vile,  ma  in 
un  modo  mollo  imperfetto,  ciò  che  d.i 
luuliro  di  credere  che  nessuno  dei  sum- 
mentovali  autori  visitasse  personalmente 
questa  Contrada.  Per  rettificare  dunque 
le  idee  che  formare  si  potevano  sulla 
scorta  dei  mentovati  anturi,  farò  primie- 
lamente  precedere,  dice  il  fullodato  Gui- 
doni, un  saggio  dell'  aspetto  del  paese, 
indi  parlerò  della  natura  del  terreno  e 
del  clima,  della  coltivazione  e del  modo 
di  tenere  la  vite,  dei  nomi  dati  alle  uve  e 
dei  loro  caratteri  distintivi,  del  vino,  del 

(i)  Plinio^  libro  cap  G. 

(al  Targioni.  Viapgi,  nliz.  3,  T.  11, 
psg.  55.  Topografia  drjla  Lunigiana. 

(3)  dndrea  Baccio.  De  oat.  vinoruia, 
blu.,  tìb.  G,  pag.  3o8. 
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imodo  di  inariipolaiio  e dell’  antico  sno 
credito  : chiuderò  in  fine  la  mia  memoria 
con  un  quadro  statistico. 

Possa  questo  tenue  mio  lavoro  es- 
ser grato  agli  agronomi,  e possa  inspirare 
il  desiderio  agli  abitanti  del  luogo  di  re- 
stituire il  dovuto,  e ben  fondato  merito 
al  vino  lunense  ! 

Siluatione  e aspetto  delle 
Cinque  T erre. 

Non  molto  lungi  dal  rinomatissimo 
Golfo  della  Spezia,  costeggiando  la  rivie- 
ra di  Genova  dalla  parte  di  mare,  e pas- 
sate le  rupi  scoscese  di  Portovenere,  ed 
i lunghi  delti  di  Riarsa,  aprasi  il  seno  del- 
le Cinque  Terre.  Formato  è questo  da 
due  promontori  j 1’  uno  a levante,  detto 
Mouteiiero,  l’ altro  piò  avanzato  a po- 
nente, d^to  il  Mesco  o Sant'  .Vntonio. 
Prendendo  quivi  il  terreno  un  aspetto 
più  mite,  e meno  ripido  dalla  trascorsa 
costa,  ha  permesso  all'  uomo  di  (ondarvi 
cinque  picciuli  paesi,  e di  applicarvisi 
quasi  esrlusivameule  alla  cultivazione 
della  vile,  che,  incominciando  alle  fable 
delle  montagne,  si  estende  sino  alla  cima, 
presentando  I'  aspetto  di  tanti  gradini  di 
un  ampio  anfiteatro. 

Il  primo  paese  ad  incontrarsi,  ve- 
nendo da  Portovenere,  è Riomaggiore. 
E questo  il  più  infelice  per  la  situazione, 
essendo  fabbricato  lateralmente  ad  un 
angusto  e ripidissimo  canale,  ma  è. però 
il  più  popolalo  delle  Cinque  Terre,  giac- 
ché i suoi  abitanti  ascendono  a mille  tre- 
cento, ed  ha  un  prodotto  annuo  di  quasi 
quaranta  mila  barili  di  vino.  Arreca  non 
poca  meraviglia  il  vedere  come  in  questo 
angusto  e ripido  canale  si  conducano  a 
terra  alcuni  piccoli  bastimenti,  destinati 
alla  pesca  delle  acciughe,  ed  al  trasporto 
dei  vini  ; i quali  è forza  legare  e sostene- 
re con  grosse  corde  sopra  il  nudo  sco- 
glio, acciocché  non  precipitino  in  mare. 
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Non  mollo  lungi  è situata  la  Mana- 
rula,  fabbricala  essa  pure,  parte  io  un 
canale,  e parte  sopra  di  uuo  scoglio  che 
si  avanza  alquanto  in  mare,  e che  verso 
niumaggiore  presenta  una  pendice  diru- 
patissima. 

Passato  il  seno,  detto  della  Tignava, 
sopra  altro  scoglio,  ma  un  poco  più  di- 
stante dal  mare,  trovasi  Corniglia.  L’  a- 
mena  situazione  di  questo  paese,  posto 
nel  centro  del  seno,  ed  i ripari  delle  an- 
nesse montagne,  formano  quivi  un  dolce 
clima,  ove  vegeta  e frutliGca  alcune  volle 
la  palma  fphoenix  dactyhjera) , c dove  si 
coltivano  come  oggetto  di  commercio  i 
cedri. 

Dopo  Corniglia  incontrasi  Vernazza 
parimente  situata  sopra  altra  pendice  di 
scoglio,  che  presenta  la  solita  faccia  di- 
roccata dalla  parte  di  mezzogiorno,  mn 
che  si  avanza  un  poco  più  in  mare  di  quel 
che  facciano  gli  scogli-  su  cui  son  situale 
Corniglia  e Manarola.  Vernazza  dalla  par- 
te di  ponente  presenta  un  piccolo  seno, 
che  forma  il  più  comodo  scrdo  alle  Cin- 
que Terre.  Questo  paese  si  gloria  di  aver 
dati  i natali  ad  uno  dei  più  celebri  anli- 
quarii  d'Italia,  al  famoso  f'tsconti. 

L'ultimo  paese  è Mooleiusso,  il  più 
favorito  dalla  natura  per  la  situazioue  ; 
esso  non  manca  di  una  comoda  spiaggia, 
che,  unita  a quella  di  Feggina  vicinissima, 
somministra  spazio  sufTicienle  per  la  pe- 
sca Colla  sciabica,  passeggio  per  gli  abi- 
tanti, ed  un'inGnilà  d'altri  comodi  di  cui 
sono  intieramente  privi  gli  altri  quattro 
paesi.  Dopo  la  spiaggia  di  Feggina,  se- 
guita il  promontorio  del  Mesco , che 
chiude  il  seno  delle  Cinque  Terre  ; e 
dopo  altre  cinque  miglia  di  rupi  scoscese 
e disabitate,  trovasi  il  bel  paese  di  Le- 
■vanlo  (i). 

|i)  Targioni  nel  citsto  Ionio  *lei 

Viiggì,  psg.  58,  così  si  esprime  fu 

faccia  alla  Terra  di  Riomaggiore  Kilcsi 
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Per  qiiantii  sterile  ed  incolla  sem- 
bri questa  contrada  all'  occhio  indiflie- 
rente  del  viaggiatore,  s' egli  vorrà  però 
più  da  vicino  considerarla,  non  manche- 
rà (li  veder  con  ineravigliu  quanto  1'  iu- 
duslria  dell'  uomo,  sino  dai  più  antichi 
tempi,  abbia  reso  fruttifero  di  mi'  im- 
mensa quantità  di  viti  e ulivi  quel  ter- 
reno che  abbandonalo  alla  sola  natura 
non  presenterebbe  ora  che  rupi  inacces- 
sibili ■ disabitate  Questa  contrada,  che 
sembra  così  ingrata,  nutre  una  popola- 
zione di  qualroniila  dugenlo  e più  ani- 
me, e somministra  allo  stato  un  annui) 
prodotto  di  settanta  mila  b.'irili  e più  di 
vino. 

Senza  parlare  quivi  di  ciò  che  ci'u- 
rerue  l' istoria  delle  Cinque  Terre,  per- 
chè estranea  a questo  lavoro,  si’  accen- 
neranoo  soltanto  alcune  cose  sul  carattere 
degli  abitanti.  '• 

Il  nuoto,  esercizio  gratissimo  alla 
gioventù,  che  rende  agili  i moti  del  cor- 
po, coraggioso,  e intrepido  lo  spirito , 
forma  l' ocenpazione  prindipale  della  te- 
nera età  degli  abitanti  di  questi  luoghi. 

Al  nuoto,  ed  alla  vicinanza  del  mare  si 

in  mare  la  scoglio  del  Ferrale^  detto  dai 
marinari  il  Ferrara,  molto  pericoloso  ai 
naviganti  in  tempo  di  notte,  gtsando  ,il 
cielo  è caliginoso,  c la  marina  in  tem- 
pesta. Non  è già  vero  che  questo  scoglio 
sia  In  fici'ia  ■ niomeggiorr,  e che  posse 
vcilerii  dal  detto  paese  ; egli  resta  duo  mi- 
glia e piò  lontano  da  Monlenero , che 
chinile  il  seno  delle  Cinque  Terre  dalle 
parte  del  Golfo  , ed  è vicioissimo  ai  luo- 
ghi di  Biaiss  con  altro  scoglio,  dallo  la 
Fcrraressa.  Così  segue  a dire  Targionis 
Le  Cinque  Terre  pigliano  lo  spatio  di 
cinque  miglia  dalla^  terra  di  Levanto 
fino  a Portovenere.  È vero  i he  le  Cinque 
Terre  compreodooo  lo  spazio  di  cinque 
miglia,  ma  delle  Cinque  T erre  a Levanlo  a 
vi  sono  altre  cinque  miglia,  e cinque  mi- 
glia sono  da  Portoveoere  alle  Cinque  Ter- 
re; perciò  da  Levanlo  a Porlovenere  vi 
sono  quindici  miglia,  non  già  cinque  come 
tredeva  il  Targioni. 
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(levuDo  i Ijuooi  marinari  ; ed  è perciò 
che  la  popolazione  delle  Cinque  Terre 
può  occupare  a vicenda  due  dilTerenti 
clasii  ; cioè  quella  del  coltivatore,  e del- 
r uomo  di  mare.  Non  è molto  aotiio  il 
tem(ni  che  una  gran  parte  di  questa  po- 
polazione, fatti  i lavori  della  campagna, 
ti  occupa  della  pesca  delle  acciughe  o 
d’  altro  commercio  marittimo  (i).  Non 
poco  influiscono  ancora  sul  loro  caratte- 
re i penosissimi  lavori  a cui  tono  con- 
dannati per  la  natura  del  luogo.  La  zap- 
patura delle  viti  e degli  ulivi,  la  costru- 
zione delle  muraglie,  il  trasporto  dei  ge- 
neri dalla  campagna  alla  casa,  ton  tutte 
fatiche  che  il  comodo  agricolture  della 
pianura  fa  fare  ai  tuoi  bovi,  ed  ai  tuoi 
Cavalli. 

Natura  del  suolo  e del  clima. 

Per  avere  una  più  etatta  idea  della 
natura  del  suolo,  che  furma  la  base  del 
terreno  coltivabile  delle  Cinque  Terre,  non 
sarà  inutile  ci  pare  gettare  uno  sguardo 
sulla  {larte  esterna  del  golfo  delLs  Spezia. 

L’ isola  Palmaria,  e l’ isolotta  del 
Tino,  i punti  i più  avanzati  della  cateua 
di  montagne,  che  chiude  il  golfo  da  po- 
nente a mezzogiorno,  sono  quasi  intie- 
ramente formati  di  calcareo  primitivo,  il 
quale  passa  talvolta  allo  schisto  filladicu, 
e dà  origine  al  celebre  marmo  Portoro  o 
Purtoveoere,  di  cui  sono  abbondantissi- 

(i)  Dice  il  barone  Zach  io  una  nota 
ad  una  lettera  del  aig.  Antonio  Rossi  sul 
Golfo  della  Spezia,  ed  inserita  nella  aua 

Correip.  Astronoroique  Le  Génois. 

par  la  disposttion  et  par  la  nature  de 
son  sol,  a toujours,  et  en  tout  temps,  été 
porte  aux  grandes  entreprises  , et,  par 
conséquent,  d la  rèjlexion,  et  à la  com~ 
binaison.  Montagnard  et  marin  en  méme 
temps,  tene  terre  ingrate  iT  un  còte,  la 
mer  ai'eitlureuse  de  t autre,  lui  ont  Jait 
participer  de  ce  doublé  caractère  qu'  ont 
tei  montagnardi  et  Its  hommes  de  mer. 
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me  cave  in  delle  isole.  Co  fenomeno,  che 
merita  l' attenzione  del  geologo,  e che 
può  contribuire  a spargere  qualche  lume 
sulla  formazione  di  questi  luoghi,  si  è il 
vedere  che  in  dette  isole,  la  parte  che 
guarda  il  mezzogiorno  presenta  una  rupe 
alliuima,  e quasi  perpendicolare  di  nudo 
scoglio,  ùientre  nell'  interno  del  golfo  si 
estende'io  una  mite  pendice,  che  insen- 
sibilmente si  perde  nelle  acque. 

La  piccioU  bocca,  che  separa  Por- 
tovenere  dall'  isola  Palmaria,  dà  indizj 
assai  chiari  dell'unione  di  quest'isola  al 
prossimo  continente;  unione  che  sussiste 
ancora  sott'acqua.  Seguita  il  marmo  Por- 
toro  su  cui  è formato  Portovenere,  e si 
estende  verso  la  montagna  della  Castel- 
lana, dove  alterna  col  calcareo  saccaroide 
o primitivo,  che  passa  poi  insensibilmen- 
te al  calcareo  cavernoso,  dando  in  segui- 
to origine  alle  brecce  ed  ai  marmi  del 
canale  di  Biassa.  Dalla  parte  esterna  del 
golfo,  che  corrisponde  al  canale  di  Bias- 
sa, ed  al  luogo  detto  là  Rossa,  termina  il 
terreno  calcareo,  presentandosi  l'argilla 
rossa  indurila,  che  forma  la  base  dei  ter- 
reni manganesiferi  di  più  luoghi  di  que- 
sti contorni  ; come  si  osserva  alla  Roc- 
chetta, ed  al  monte  Gabrione  dalla  parte 
opposta  del  golfo,  vicino  ad  Arcola  (i). 

Dopo  la  Roua,  incomincia  il  terre- 
no schistoso,  ed  incomincia  ancora  la 
coltivazione  della  vite  ; si  estende  quello 
a tutte  le  Cinque  Terre  insino  al  canale 
di  Feggina,  dove  incontra  uno  strato  di 
serpentino  , quale  poi  lascia  nuovamen- 
te, e segue  ìutto  il  promontorio  del  Me- 
sco sino  allo  scalo  di  Levanto.  Questo 
schisto,  che  furma  la  base  del  terreno 
coltivabile,  può  considerarsi  come  inter- 
medio fra  il  fillade  e lo  schisto  micaceo 
o argilloso  ; si  divide  facilmente  in  mi- 
nuti frantumi,  e furma  una  terra  sofflce  e 

(0  Fiviani.  Voyan  dans  les  Apen. 
nins  de  la  ci-deoant  Ligurie,  psg.  la. 
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leggera  che  ri  tiene  pochissimo  l’ umiditi. 
Allo  scbisto  si  uniscono  ancora  i frantu- 
mi del  gres  o pietra  arenaria,  che  si  ma- 
nifesta in  più  luoghi  delle  Cinque  Terre, 
e questi  pure  contribuiscono  a formare 
nn  terreno  sterilÌMÌmo,  ma  dove  vegeta 
con  sorprendente  vigore  la  vite.  Puossi 
sicuramente  applicarsi  al  terreno  delle 
Cinque  Terre,  ciò  che  dice  il  conte  Dan- 
dolo -.  Che  i suoli,  specialmente  in  colli- 
na, leggieri,  ciottolosi,  magri,  men  atti 
alle  produ%ioni  dei  cereali,  sono  i più 
propri  alla  vile  per  ottenere  uve  e vini 
squisiti  (i). 

Ai  vantaggi,  che  somministra  la  na- 
tura del  terreno  per  la  coltivazione  della 
vile,  unir  dobbiamo  quelli  del  clima  e 
dell'esposizione.  Apresi  il  seno  delle  Cin- 
que Terre  a mezzogiorno  , ed  altissimi 
monti  lo  circondano  al  nord  ; vegetan 
quivi  gli  aranci  ( citrus  aurahtium  ) , i 
limoni  ( citrus  medica  ) , il  cedro  mollo 
più  delicato, il  firo  d'india  (cactus  opun- 
tia  ) , la  palma  ( phoenix  dactylifera  ) ; 
e moltissime  altre  piante  comuni  solo  ai 
paesi  più  meridionali  d'Italia.  Onde  for- 
marsi poi  una  più  esatta  idea  del  clima, 
e conoscere  I'  intemperie  a cui  va  sog- 
getta la  vile,  non  meno  che  la  diversità 
del  suo  prodotto,  conviene  considerare 
questo  piccioi  tratto  di  paese,  diviso  io 
tre  dilTerenli  regioni.  Chiamasi  Regione 
delle  marine  quel  tratto  di  terreno,  che 
dalla  riva  del  mare  si  estende  ad  una 
certa  altezza,  ed  è dominato  intieramen- 
te dai  raggi  del  sole.  Questa  è ancora  la 
parte  più  anticamente  coltivala,  e che 
produce  il  miglior  vino.  I canali  forma- 
no la  seconda  regione,  dove  non  domina 
ampiamente  il  sole,  e dove  il  vino  è di 
gran  lunga  inferiore  a quello  della  pri- 
ma. La  terza  regione  detta  alture,  com- 
prende quello  spazio  di  territorio  posto 

(0  Dandolo.  Enologia,  ovvero  l'Arte, 
ee.,  parte  prima,  pag.  9. 
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al  disopra  ddle  marine  c dei  canali,  e vi- 
cino alla  sommità  dei  monti.  Da  ciò  na- 
sce, che  quanto  offende  in  certe  stagioni 
le  viti  delle  marine  e dei  canali,  non  reca 
alcun  danno  alle  allure  : e viceversa,  ciò 
che  nuoce  alle  allure,  lascia  intatte  le  al- 
tre due  regioni. 

Coltivazione  della  vite. 

Destinato  il  luogo  per  formarvi  una 
vigna,  le  prime  attenzioni  si  dirigono  al 
modo  di  sostenere  il  terreno,  che,  attesa 
la  rapidezza  della  montagna  , non  per- 
metterebbe alcuna  coltivazione.  Postosi 
il  vignajuolo  alla  base  del  suo  possesso  , 
incomincia  dal  costruire  un  muro  a secco 
colle  abbondanti  pietre  che  trova  ovun- 
que, o dissotterra  dal  luogo  stesso.  Giun- 
to ad  una  certa  altezza,  egli  si  porta  dalla 
parte  superiore,  e getta  i fondamenti  di 
un  secondo  muro,  e culla  terra,  che  va 
scavando,  o minuti  frantomi  di  pietra  , 
riempie  il  vacuo  interno  del  primo  moro. 
Seguitando  cosi  sinó  alb  cima  del  pro- 
piio  possesso,  forma  un  certo  numero 
di  piani  inclinati,  che  da  lungi  prendono 
I'  aspetto  di  una  gradinata,  quasi  desti- 
nata a salire  sulla  cima  della  montagna. 
Questi  muri  però  hanno  non  pochi  di- 
fetti. Sono'  troppo  verticali,  invece  di 
avere  la  necessaria  inclinazione,  e privi 
sono  di  zolle,  o terra  che  leghi  e ritenga 
le  pietre,  facilissime  a decomporsi  per 
I'  esposizione  all'  aria.  Non  si  fa  nemme- 
no nessuna  considerazione  sullo  scolo 
‘ delle  acque,  perchè  non  si  dà  a ciascun 
' piano  la  necessaria  inclinazione,  ed  a tul- 
I lo  il  possesso  insieme  quella  naturale 
della  montagna.  Da  ciò  nasce,  che  questi 
lavori  non  presentano  quell'  eguaglianza 
e simetria  che  tanto  piace  all'  occhio,  e 
che  tanto  necessaria  si  rende  per  la  sta- 
bilità e durata  della  coltivazione.  1 pro- 
prielarii  e vignajuoli  del  luogo  sono  trop- 
po sovente  testimoni  della  caduta  dei 
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loro  muri,  e talvolta  ancora  dell'  iolerai 
perdita  dei  possesti,  per  non  conoscere 
che  tali  danni  prodotti  sono  dall'  impcr- 
fesione  dei  loro  lavori. 

Dopo  avere  accomodato  il  terreno, 
oppure  nel  tempo  Utesso,  si  piantano  le 
vili,  talvolta  con  radici  dette  nel  luogo 
barbati,  o semplicemente  sotto  forma  di 
maglioli,  formandone  due  o più  Gle,  se- 
condo la  larghezza  del  piano,  ^i  costuma 
di  concimare  abbondantemente  queste 
piante  acciocché  producano  vigorosi  tralci, 
che  io  seguito  si  destinano  a formare  la 
vile  che  deve  ricoprire  il  terreno.  Poche 
cure  richiedono  poi,  e tutte  dipendono 
dal  ben  zapparle , potarle  e ripulire  il 
terreno  dall'  erbe  perniciose,  sino  all'  e- 
poca  ih  cui' incominciano  a dar  fruito. 

Due  sono  i metodi  di  tenere  la  vite 
alle  Cinque  Terre,  il  più  antico  e comu- 
ne consiste  nell' abbandonare  la  pianta 
intieramente  sulla  terra,  serpeggiante  a 
piacere  dall'  estremità  del  poggio  sino  alla 
cima.  All'  epoca  però  dello  sviluppa  del 
frutto,  si  pianta  un  piccol  palo,  comune- 
mente di  stipa,  al  quale  si  lega  il  capo  col 
grappolo  per  sostenerlo,  acciocché  nella 
maturità  non  tocchi  la  terra.  Questo  sem- 
plicissimo metodo,  conosciuto  appena  in 
poche  parti  d'  Italia,  é il  più  convenien- 
te alla  natura  del  luogo.  Oltre  la  poca 
spesa  che  richiede,  meno  soggetta  rima- 
ne la  vile  ai  danni  che  quivi  potrebbero 
cagionarle  i fortissimi  venti  di  mare. 

Per  dimostrare  alcuni  errori  circa 
la  coltivazione  della  vile,  nei  quali  sono 
caduti  Flavio  Biondo,  Andrea  Baccio 
ed  il  Targioni  che  fedelmente  si  é alle- 
nato al  dire  dei  primi,  riporteremo  per 
intiero  ciò  che  dice  quest'ultimo  nella  sum- 
mentovata  sua  òpera,  loiq»  II,  pag.  5g. 

....  Io  tal  tratto  di  paese,  veri&casi 
che  quod  natura  negavit  industria  pe- 
perit  II  perché  non  essendo  egK  altro  che 
n monti  sassosi  e dirupaU,  in  modo  che 
Il  neppure  vi  possono,  montare  le  capre, 


V I r 

M nientedimeno  abiutuda  di  vigne,  delle 
,1  vignali,  al  sommo  frulGfere,  per  culli- 
» vare  le  quali  é necessario  che  gli  uo- 
,1  mini  si  calino  dalle  rupi  legati  nel  mcz- 
II  zo  del  corpo  con  una  corda  , siccome 
Il  anche  per  vendemmiare  le  uve  , dalle 
Il  quali  si  ricava  il  tanto  eccellente  li- 
II  quore  chiamato  vino  amabile  delle  Cin- 
II  que  Terre,  gratissimo  Gnu  in  Francia 
Il  ed  in  Inghilterra.  La  coltivazione  delle 
Il  vigne  di  questo  paese  è veramente  sia- 
li golare  e semplicissima  ; poiché  senza 
Il  confondersi  in  far  fosse  e divelti  net 
Il  terreno,  che  non  vi  è,  i maglioli  delle 
Il  viti  si  Gccano  nel  suoli  della  poca  terra 
Il  che  resta  fra  i Gloni  e le  commetuture 
Il  delle  pietre  di  cui  sono,  formate  le  di- 
II  rupate  pendici  di  quei  monti,  e non 
Il  si  fa  loro  altra  carezza,  né  si  dà  gover- 
II  no  ; e non  v'  è bisogno  di  pali  o altro 
Il  sostegno.  Nientedimeno,  le  viti  in  quel- 
li le  fessure  tra  masso  e masso,  a guisa 
Il  dei  capperi,  spandono  le  loro  radici,  e 
Il  succiano  la  poca  umidità  che  si  trova 
•I  raccolta  per  le  piogge,  e con  tale  ali- 
li mento,  e la  poca  umidità  dell'  atmo- 
■I  sfera,  che  possono  assorbire  per  i pori 
•I  delle  loro  foglie,  vegetano  a meraviglia, 
Il  e spandono  ciondoloni  giù  per  le  balze 
•I  i loro  lunghi  tralci,  rigogliosi  quanto 
Il  sarebbe  se  le  medesime  viti  fossero 
Il  coltivate  io  campi  ubertosi.  >i 

Quantunque  semplicissimo  sia  il  me- 
todo di  tenere  la  vite,  e semplicissima  ne 
sia  la  coltivazione,  però  non  è tale  come 
la  descrive  Targioni  e gli  altri  autori  che 
1'  hanno  preceduto.  Quel  poco  che  ne 
abbiamo  detto  basterà  a convincerne  il 
lettore. 

Il  secondo  modo  di  tenere  la  vite, 
ass.ai  più  moderno,  è quello  delle  pergo- 
le pochissimo  elevale,  e che  appena  per- 
mettono all'uomo  di  starvi  al  disotto 
sconciamente  curvato  per  eseguirne  la 
vendemmia  e gli  altri  necessariì  lavori. 
Le  pergole  furono  io  quesG  luoghi  intro- 


Digitized  by  Google 


V I T 


V I T 

ilolle  pel  deliderio  di  avere  un  più  abbon- 
darne prodotto,  ni  ii  coDsi<lerò  quanto 
il  vino  perdeva  in  bontà,  ni  il  valore  del 
legname  necessario  per  la  loro  costruzio- 
ne, e la  spesa  del  continuo  mantenimen- 
to, forse  appena  eguali  all'  aumento  del 
lorb  prodotto. 

I lavori  che  sì  fanno  alla  vite  nel 
corso  deir  anno,  senza  parlare  di  quelli 
che  tendono  a moltiplicarla  e migliorarla, 
sono  le  zappature,  la  potatura  e la  lega- 
tura. Si  potano  o dopo  la  vendemmia, 
oppure  al  principio  della  primavera,  nel 
marzo  o aprile  al  più  tardi.  Secando  la 
forza  della  vite,  si  lasciano  due  o più 
capi,  ciascuno  con  due  o tre  gemme  al 
più  : e tal  metodo  è ben  inteso  ; poiché 
un  numero  maggiore  di  gemme  farebbe 
sfogare  la  vite  in  foglie,  poco  produrre, 
c malamente  si  conserverebbe.  Si  zappa- 
no in  seguito  una  o più  volte,  si  legano 
ed  accomodano  sulle  pergole  ; ciò  che  si 
costuma  molto  più  tardi  per  le  viti  che 
si  tengono  a terra.  Non  sogliono  comu- 
nemente concimarsi  le  viti,  ma  però,  ogni 
tanto  tempo  vi  si  spargono  i lupini  nel 
verno,  i quali  si  sotterrano  poi  alla  prima 
zappatura. 

Nomi  e caratteri  principali  delle  diver- 
se uve  che  si  coltivano  alle  Cinque 
Terre. 

Uve  eiaucbe. 

I'.*  Terron. 

Colore  vérdognolo  5 grappolo  gros- 
so, troncato,  non  piramidale  ; acini  ro- 
tondi, fitti  e compressi  ; magliolo  con 
nodi  corti  ; gemme  rigonfie  ; foglia  ap- 
pena divisa,  quasi  orbicolare.  Sapore  me- 
diocre vinoso. 
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Osservaiionc. 

Si  coltiva  mollo  questa  vite  per  la 
grossezza  del  grappolo,  ma  il  suo  vino  è 
poco  pregevole  — Sembra  la  rochelle 
verte,  o sapa  verde  dei  Francesi. 

a.*  Cappellon  livornese  di  Massa- 
' di  Carrara. 

Colore  verdognolo  ; grappolo  piut- 
tosto grosso  non  piramidale  ; acini  fitti, 
qualche  volta  compressi  ; foglia  larghis- 
sima ; picciuolo  lungo,  grosso  e rossigno  ; 
magliolo  rotondo  ; gemme  gonfie. 

Osseivaiione. 

L'ampiezza  delle  foglie  di  questa 
vite  è un  carattere  sicurissimo  e costante 
che  la  fa  distinguere  da  tutte  le  altre.  Si 
coltiva  ora  molto  alle  Cinque  Terre,  a 
discapito  delle  migliori  qualità,  perchè 
produce  abbondantemente. 

3. *  Ruspara. 

Colore  verdognolo  ; grappolo  gros- 
so ; acini  fitti,  rotondi,  di  buccia  molle  ; 
foglia  piuttosto  ampia  ; magliolo  com- 
presso ; gemme  piccole  ; sapore  me- 
diocre. 

Osservfiione. 

Può  questa  vite  Eicilmente  confon- 
dersi col  Tciron. 

4. *  Bessara. 

Colore  bianco  piuttosto  chiaro  ; 
grappolo  mediocre  ; acini  rotondi,  al- 
quanto divisi  -,  foglia  profondamente  den- 
tata ; mariolo  con  gemme  approssimate  ; 
sapore  medioere. 
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Ot$erva%ione. 

Molto  coltivata  nei  canali  ed  alle 
alture. 

5.'  GiancaroUa  padulesra  di  Massa. 

Grappolo  mediocre  ; acini  separa- 
ti, rotondi  ; Jb^ia  trilobata,  impari-den- 
tata  ; mariolo  con  jiodi  distanti  ; sapore 
mediocre. 

Osservatione. 

\ile  non  molto  comune!  produce 
piuttosto  abbondantemente. 

6. *  Vewdasca. 

Colore  verdognolo  cupo  ; grappolo 
grosso,  lobato,  corto  ; acini  rotondi  ;_/b- 
glia  trilobata  ; magliaio  con  nodi  appros- 
simati ; sapore  mediocre. 

Osservazione. 

Si  coltiva  ampiamente  nei  canali  ed 
alle  alture,  dove  produce  abbondante- 
mente. 

7. *  Bracciolo. 

Colore  bianco  chiaro  ; grappolo 
lunghissimo  ( principale  carattere  distin- 
tivo, e dal  quale  ha  preso  il  nome,  para- 
gonata alla  lunghezza  di  un  braccio  ),  lo- 
bato o semplice  ; acini  pìccoli,  rotondi, 
piuttosto  approssimati  ; magliolo  con 
nodi  corti  ; sapore  mediocre. 

_ Osservazione. 

Le  summentovate  sette  qualità  di 
ove  non  hanno  alcun  sapore  nè  odore 
fragrante.  Ora  son  coltivate  in  grande 
abbondanza  a motivo  del  loro  prodotto. 


8.*  Jilbarola  trebbiand  di  Massa 
e del  Sarzanese. 

La  più  bianca  e trasparente  di  tut- 
te ; grappolo  mediocre  piuttosto  piccolo  ; 
acini  rotondi,  divisi  \Jbglia  alquanto  fn- 
crespata  ; magliolo  con  nodi  approssi- 
mati. Maturità  precoce.  Se  ne  conosce 
un’  altra  varietà,  detta  albarola  uccelli- 
na,  il  cui  grappolo  è composto  di  acini 
molto  grossi,  e in  parte  piccolissimi  e 
disuguali. 

Osservazione. 

- E molto  comune  nell^  esposizioni 
meridionali  e marittime  : considerata  co- 
me buona  vite,  sembra  il  bianchetto  dei 
Francesi,  o le  chasselas  dorè. 

, g.*  Rossese. 

Colore  bianco  chiaro,  un  poco  am- 
brato nella  maturità  ; grappolo  piccolo  ; 
acini  rotondi,  dì  rìsi  ; JbgUa  trilobata  pic- 
cola , increspata  , brevemente  dentata  , 
marginata  di  bianco  ; sapore  vinoso,  e 
fragranza  sua  particolare. 

Osservazione. 

E questa  la  vite  tanto  decantala 
delle  Cinque  Terre,  e dalla  quale  olle- 
nesasi'ìn  gran  parte  il  vino  amabile.  La 
sua  coltivazione  era  estesa  a tutta  la  par- 
te marittima  ; ora  è intieramente  trascu- 
rata, perchè  produce  poco.  Ha  infatti 
questa  vite  un  aspetto  dì  vecchiaia,  ciò 
che  fi  credere  non  estere  più  suscettibile 
di  uq'  ampia  coltivazione.  Sembra  il 
momain  blanc  dei  francesi. 

IO.  Piccabon. 

Colore  bianco,  nella  maturità  am- 
brato ; grappolo  piramidale,  lobato  ; aci- 
ni rotondi,  separati,  che  nella  maturità  si 
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ilcuoproau  di  puoli  nericci  ( uartitere 
'collante  e distintivo  ) ; 'JogUa  impari- 
denlata,  appena  divisei  ; sapore  fragrante 
suo  particolare,  che  fa  pisaicare  la  gob. 

Osservauone. 

Qnesta  vite  è molto  stimata  , ma 
coltivata  poco  : il  suo  frutto  però  entra 
come  uno  dei  principali  nel  vino  parti- 
colare che  si  b ancora  alle  Cinqne  Ter- 
re. Non  cade  dubbio  che  questo  sia  il 
sauvignon  dei  Francesi,  o uva  tapajola. 

1 1.  Bnugiapagià. 

Colore  bianco  verdognolo  ; grap- 
polo grosso,  piramidale  ; acini  /otondi, 
portati  da  lunghi  peduncoli,  che  formano 
nn  grappolo  composto  di  piccoli  grappo- 
letti  ; buccia  molle  sfoglia  trilobata,  for- 
temente dentata  ; magliaio  di  colore 
bianco  ; sapore  vinoso  e buono. 

Ostervaiione. 

Produce  piuttosto  abbondantemen- 
te, e sembra  il  maurillon  bleihc,  o di  pi- 
gnolo bianco  dei  Francesi  ; la  sua  colli- 
vasione  è poco  estesa. 

1 3.  /^'ou  de  V insenso. 

Colore  bianco  chiaro  ; grappolo 
grosso,  piramidale,  alalo  ; acini  piccoli, 
approuimati  e disuguali  ; foggia  orbico- 
lare,  dentata,  appena  incisa,  piccola; 
magliaio  di  colore  rosso  cupo  ; sapore 
mediocre  vinoso. 

Ostervav'one. 

Poireltbe  essere  la  Jemlle  ronde  dei 
Fraticesi,  sebbeife  non  combini  molto  coi 
caratteri  che  ne  dà  Cbaptal. 

Di%.  JT yfgric.,  a4* 


1 3.  Ganduritta. 

• Colore  bianco , e nella  maturità 
ambrato  ; grappolo  piccolo  ; acini  uniti, 
piccoli,  rotondi,  macchiali  di  punti  gialli 
nella  maturità  ; Jbglia  5-lobala,  forte- 
mente dentala  ; buon  sapore  fragrante. 

Osservatone. 

Può  confondersi  questa  vile  col 
piccabon,  col  quale  ha  comnoi  alcuni 
caratteri. 

14.  Mostosa. 

Colore  bianco  ambrato  ; grappolo 
piccolo,  non  lobato  ; acini  piccoli,  disu- 
guali , approssimati  ; Jbglia  tripartita  , 
piccola,  brevemente  dentata  ; sapore  gu- 
stoso fragtante. 

Osservazione. 

Vite  non  molto  collirata. 

15.  Gorgonèse. 

Colore  bianco  verdognolo  ; grap- 
polo piuttosto  grosso  ; acini  grossissimi, 
bislunghi,  duracini,  retti  da  lunghi  pe- 
duncoli ; magiiolo  con  nodi  distanti  ; 
foglia  ampia. 

Osservazione. 

Vite  poco  coltivata.  Uva  buona  da 
'mangiarsi,  e conservani  secca. 

Uva  REBB,  o coLoarra. 

16.  Barbarossa. 

Colore  rosso  chiaro  vinato,  con 
acini  qualche  volta  bianchi  per  metà  ; 
grappolo  mediocre  piuttosto  grouo  ; aci-  ^ 
ni  Ùslunghi  separati';  foglia  5-lobala 
con  nervature  rossìgne. 

■ iba 
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Otiervnione. 

Il  colore  particolare  di  qiiesi'  uva 
aembra  un  bastante  carattere  per  non 
confonderla  colle  altre  ; essa  fissa  la  gra- 
datiune  fra  le  uve  bianche  e le  nere.  È 
ijuesta  senza  dubbio  le  raìsin  de  JUii- 
roch,  o le  barbarou  dei  Francesi,  cono- 
sciuta sotto  tal  nome  in  moltissimi  altri 
luoghi  d'  Italiif.  La  sua  coltivazione  alle 
Cinque  Terre  è piuttosto  abbondante,  ed 
ama  1'  esposizioni  marittime,  dove  pro- 
duce copiosamente. 

17.  Rossara. 

Poco  differisce  dal  colore  della  bar- 
barossa, colla  quale  può  facilmente  con- 
fondersi ; grappolo  piccolo  ; acini  roton- 
di, divisi  ;_/Joc/nc  duretto  ; yi<"//a  5-lo- 
bata  ampia,  con  nervature  rossigne. 

Osservatione. 

Vite  mediocre. 

I 8.  Foscara. 

Colore  nero  cupo  ; grappolo  pic- 
colo ; acini  rotondi,  compressi  ; Joglia 
trilobata  , fortemente  dentata  ; sapore 
aspro. 

Osservasione. 

Vite  cbe  produce  poco,  delta  an- 
cora uva  salvalica. 

19.  Pisciara. 

Colore  nero-cbiarognolo  ; grappolo 
grosso,  piramidale,  lobato  ; acini  grossi, 
rotondi  ; foglia  appena  divisa,  grande- 
mente dentata  ; sapore  vìscido  c acquoso. 

Osservaiione. 

Multo  stimata  perchè  produce  in 
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abbondanza  ; ama  i canali  ed  i luoghi 
umidi. 

* 3 0.  Ruin. 

Colore  nero  cupo  j grappolo  pi- 
lamidale,  lobato  ; acini  rotondi,  piccoli, 
compressi,  approssimati  ; fiocine  aspro  ; 
foglia  5'lobala  ; sapore  vinoso. 

Osservazione. 

Vite  considerala  come  mediocre,  a 
coltivala  mollissimo  alle  alture  e nei 
canali. 

3 1 . Pollora, 

■ Colore  nero  cupo  ; grappolo  piul-  . 
tosto  piccolo  ; acini  rotondi,  uniti  ; fo- 
glia 5-lobala  ; magliaio  di  colore  bianco, 
con  nodi  distanti  ; sapore  vinoso,  e fra- 
granza sua  propria. 

Osservazione. 

Questa  vile  è la  più  pregiala  fia  le 
poche  uve  nere  die  possedè  il  paese  , 
ma  produce  poco  ; ama  le  marine,  e l‘«- 
sposizìuni  meridionali. 

3 3.  Frappelao. 

Colore  nero  cangiante,  eoo  acini 
non  mai  perfettamente  coloriti ,-  grappolo 
piramidale  ; acini  separali,  un  poco  ova- 
li ; buccia  molle  ; sapore  vinoso. 

Osservazione. 

Produce  in  grande  abbondanza. 

Le  venlidue  qualità  d'  uve,  Cn  qui 
descritte,  son  quelle  cbe  formano  l'oggetto 
principale  della  coltivazione  delle  Cinque 
Tèrre.  Avrebbe  il  Guidoni  potuto  au- 
mentarne il  numero,  se  vi  avesse  compre- 
se tutte  quelle  forestiere,  portate  da  poco 
tempo  nel  paese  ; come  ancora  quelle 
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deltiaiile  a mangiarsi  o conservarsi.  Sono 
queste  moltissime  moscntelle,  la  malaga, 
ì'alealico,  l'uva  di  promissione,  la  Itiglia- 
lica■^\'uva  Cornelia, \aparadisa,\a  brume- 
sta,  la  corvana i e multe  altre,  che  per  il 
piccolissimo  loro  numero  non  sono  a sua 
cognizione.  Questo  lavoro,  da  lui  inco- 
minciato prima  che  gli  giungesse  fra  le 
mani  1'  articola  della  Biblioteca  Italiana, 
intitolato  : Tentativo  di  una  Classifica- 
zione Geoponica  delle  viti,  fatto  colla 
sola  scorta  dell' opera  di  Chaptal  (\),  e 
senza  intenzione  alcuoa  di  renderlo  pub- 
blico, non  poteva  essere  senza  molti  difetti. 

Non  basta,  per  descrivere  una  vite, 
osservare  un  solo  individuo  : fa  d'  uopo 
riscontrarne  abbondante  numero,  ed  as- 
sicurarsi bene  se  il  carattere  che  si  pre- 
sceglie è costante,  e se  può  far  nascere 
equivoco  con  altra  qualità.  Un  tal  genere 
di  lavoro  richiede  moltissimo  tempo  e 
massima  attenzione  ; e non  si  posson  Gs- 
sare  i caratteri  delle  uve,  se  non  che 
pochi  giorni  prima  della  vendemmia.  In- 
coraggito  però  dalle  difGcoltà  che  sommi 
agronomi  hanno  trovate,  e trovano  lut- 
t'  ora  nella  classiGcazione  delle  viti,  e per 
corrispondere  alle,  domande  fatte  dal- 
l' Autore  del  nuovo  Tentativo  di  una 
classificazione.  Geoponica,  ha  azzardato 
a pubblicare  il  suo  lavoro,  cosi  imper- 
fetto ; che  se  ad  altro  non  servirà,  farà 
conoscere  almeno  la  .sinouimia  di  un 
p.vese,  che  non  merita  di  essere  ignorato 
dagli  agronomi  italiani. 

Beo  lungi  dal  credersi  capace  di  fon- 
dare un  sistema  sulla  classiGcazione  delle 
viti,  o di  voler  criticare  quello  che  l’au- 
tore del  summentovato  articolo  propo- 
ne, si  limita  ad  osservare,  che  la  divisio- 
ne da  esso  fatta  di  uve  a sapor  semplice, 
ed  uve  a sapor  muscalcllu  , non  gli 

(i)  Trattato  leorico-pralico  ,iilla  col- 
tura flella  vile  ili  Chaptat.  Bibliuirca  ibl- 
ragiicnlture.  Fueiitc,  i8a3,  toin.l,  |Mg.  80 


VIT  8i< 

sembra  mollo  fondata,  poiché  noi  abbia- 
mo moIGssime  uve  che  hanno  una  fra- 
granza loro  particolare,  che  uon  è mo- 
scatella ; ed  egualmente  non  vede  ben 
determinato  ciò  che  debba  propriamente 
intendersi  per  sapore  semplice.  Poteva 
quegli  fondare  le  sue  sotto-classi  sopra  un 
carattere  meno  equivoco,  sottoposto  al 
senso  della  vista,  non  a quello  del  gusto 
troppo  vario  ed  incostante. 

Del  vino,  e modo  di  manipolarlo,  det- 
r antico  suo  credito,  e dei  motivi  del- 
_la  sua  decadenza. 

Le  vendemmie  richiamano  alle  Cin- 
que Terre  un  abbondante  numero  d’uo- 
mini e donne  dei  vicini  paesi,  che  ven- 
gono nd  accordarsi  per  il  trasporto  delle 
uve,  il  quale  non  potrebbe  eseguissi  dal- 
la sola  popolazione  del  luogo.  E questa 
un’  epoca  di  piacere  per  i proprietari 
vignaiuoli,  la  quale  anticamente  si  solen- 
nizzava con  qualche  rito  speciale  o reli- 
gioso, ma  che  ora  si  contentano  disGn- 
guere  con  sole  espansioni  di  cuore,  per 
la  raccolta  di  quel  frutto,  che  lor  costa  i 
sudori  e le  pene' di  un  anno  intiero. 

Raccolte  le  ave,  senza  la  minima 
attenzióne  nella  scelta  delle  qualità  e del- 
la maturità , vengono  queste , cosi  alla 
rinfusa,  poste  in  grosse  corbe  o panieri, 
e portate  alla  cantina.  Gettate  nel  Gno,  e 
messe  in  una  madia  situala  sopra  il  tino 
stesso,  un  uomo  le  va  comprimendo  coi 
piedi,  via  via  che  vengono  dalla  campa- 
gna ; o pure  attende  che  ne  sia  ripieno 
il  tino,  per  fame  la  compressione  A una 
sola  volta.  E inutile  il  dire  che  il  tino- ri- 
mane intieramente  aperto  durante  la  fer- 
mentazione ; che  ignota  è la  teoria  di 
questa  ; che  ignote  sono  le  opere  ed 
i lavori  di  coloro  che  si  occuparono 
dell'  arte  importantissima  di  fare  il  vino 
fved.  r articolo  Vino)  ; e che  una  cieca 
cd  ostinata  consuetudine  à quella  che 
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guida  foltanto  ì proprietari  delle  Cio- 
que  Terre.  Pur  troppo  conviene  con- 
feuarlo,  a ditonore  di  tal  luogo,  che 
quanto  la  iratura  è larga  beuefaltrice  dei 
suoi  &vori  per  la  colUvaiione  della  vi- 
te, altrettanto  l’ arte  dì  fare  il  vino,  che 
tutta  dipende  dalla  lagacità  dell'  uomo, 
è nella  perfetta  - sua  infansia.  In  meuu 
però  a tanta  confusione  conservasi  qual- 
che buona  pratica.  La  grande  capacità 
dei  vasi  utile  nella  fermentazione , il  mo- 
do di  zoliàre  e chiarificare  i vini  per  la 
loro  conservazione,  non  sono  del  tutto 
male  intesi.  < 

Oltre  il  vino  di  commercio,  farsi 
tutt'  ora  alle  Cinque  Terre  un  altro  vi- 
no, ma  in  piccola  quantità,  che  conserva 
ancora  il  nume  di  vino  amabile,  o più 
coninnerofnte  vin  dolce.  Scelgonsi  per 
questo,  le  migliori  qualità  delle  uve,  e 
fette  appassire  per  qualche  tempo  al  so- 
le, o in  casa  su  della  paglia,  si  compri- 
mono con  tutte  le  attenzioni  che  si  ri- 
chiedono. Introdotte  poi  dal  cocchiume 
di  una  proporzionata  botte,  culle  sole 
bucce,  e qualche  volta  ancora  col  raspo; 
e lasciato  un  conveniente  vacuo,  si  chiu- 
de la  botte,  ma  non  però  fortemente, 
col  solito  tomcciolu,  e cosi  rimane  per 
più  mesi  di  seguito,  sino  all'  epoca'in  cui 
si  eifettua  il  travasamento.  La  diffèrenza 
che  passa  fra  questo  vino  e quello  di 
commercio,  à grandiisima.  Può  quest'ul- 
timo paragonarsi  ai  più  pregiati  vini 
d' Italia,  ed  ancora  a multi  dei  più  ripu- 
tati vini  forestieri.  Tal  semplicissimo  me- 
todo merita  ancora  di  essere  confrontato 
colle  Cantate  scoperte  di  nudamigella 
Gervais,  del  Burel,  del  Grisetti,  del 
Casbois,  del  Ferrini  ( i ) ed  altri,  il  cui 
scopo  principale  è di  mantenere  tutta  la 
pai  te  spiritosa  che  il  vino  perde  nella 
fermeutazione  ; scopo  che  ottengono  in 

(i)  Biblioteca  ilstian»,  maggio,  i8s3 
Dai  nnovi  nietodì  di  vioiKcszionr,  P.  s. 
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parta  gli  abitanti  della  Cinque  Terre, 
lasciando  un  conveniente  vacuo  nella* 
botte  , a non  chindendola  furtemenla  , 
onde  evitare  qualunque  pericolo. 

Per  quanto  si  cerchino  di  migliora- 
re i metodi  di  linificaziunf,  non  potran- 
no mai  questi  poragonursi  ai  pregi  che 
somministra  al  vino  la  natura  del  terre- 
no, la  qualità  delle  viti,  e il  modo  della 
loro  coltivazione.  Si  conservi  pure  tutto 

10  spirito  che  puote  perdere  un  vino 
nella  sua  fermentazione,  ma  se  le  uve 
maocàno  di  quella  fragranza  che  è loro 
propria,  di  quegli  aromi  che  acquistano 
dalla  natura  del  terreno  e dall'  espusi - 
zione,  non  si  speri  giammai  di  dare  al 
vino  qualità  non  comunicategli  dalia  pian- 
ta. Faccia  pure  la  Lombardia  ed  il  Pie- 
moute  i suoi  vini  con  tutte  le  attenzioni, 
questi  non  saranno  mai  paragonabili  si 
vini  trascurati , ma  di  scelte  viti  delle 
Cinque  Terre. 

Acciocché  non  gli  sìa  imputato  a ti  oppa 
parzialità  tutto  quello  che  potrebbe  dire 
sull'  antico  mèrito  del  vino  delle  Cinque 
Terre,  trascrive  fedelmente  ciò  che  ne 
dice  Andrea  Baccio  (i)  : ...  Proxima  a 
" Macra  amne  rapido,  et  ab  Fricis  si- 
>'  mi  celebri  Ligustica  regio  habel  ini~ 
n tium.  In  qua , cum  altissima  secus 
I’  mare  fuga  usqsuadGenuam  ejusMe- 
•<  tropoiim  promineant  confragosa  al- 
’>  que  aspera,  ac  certis  locis  inaceessa, 
" eertamen  quidem  viso  est  humana  iii- 
» dustria  habuisse  cum  natura,  ut  in 
» ipsis  lapidum  salebris  consitae  omnium 
» generum  adolescaiil  Jruges  ,*  nam  su- 
ll spensi Jiinibus  coloni,  substrati  pauco 
n limo  conserunt  vitium  propa^ines  , 

11  sicque  eas  cogunt  in  saxis  vcgetc- 
u ri  (a).  Qaae  eo  majorem  obline  ut 

(i)  De  naturali  «inorom  bisturis,  lìb.  6, 
pig.  3o8. 

(a)  Errore  nel  quale  è caduto  il  Tar- 
ginni,  come  abbiamo  seduto,  rtpoctaudosi 
al  detto  Baccio. 
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» laudefn,  ut,  cum  non  multum,  prò  lo- 
ti eorum  asperitate,  producant  illorum 
ri  copiam,  exulaet/ue  sint  omni  excre- 
» mentitia  humidilate,  vegetalem  tamen 
n ex  ipso  silice  conceperint Jìamilem  ac 
» Jeliei  simul  ejus  marie  aspectu  inter 
Il  Orientem  et  Austrum,  adde  et  reper- 
ti cttssu  solis  ex  ipsis  saxis,  sincerissi- 
II  mos  gignant fruclus,  ac  vino  purissi- 
II  ma.  Transeo  vernales  ae  fugaces fru- 
ii citte,  delicioeaegue  id  genue  piantae  ; 
» pruno  praecipue  citria,  ac  Jicue  pro- 
” adeo  euavee,  adeo  vitae  eaht- 

II  hree,  ut  ex  eie  venalee,  ae  pretioeae 
Il  non  paucae,  munerie  vice  mittantur 
Il  Romam,  ac  in  alias  uobilee  terrae 
Il  Italiae,  atgue  Galliae,  quae  adornent 
Il  Principum  mensae.  Hanc Jaecundita- 
n tem  visus  est  Plinius  commeminisse  in 
» generosis  vinis , in  Hetturia  quidem 
Il  Lunae  vino  ohlinere  palmam,  in  Li- 
ti guria  Genuae.  In  ciijus  quidem  ora 
Il  gignuntur  et  nostro  tempore  electissi- 
II  ma,  pulchro  quaedam  ae  splendido 
» rubare,  et  quaedam  meliora  subalba, 
Il  et  aurea,  sapore,  ac  leni  odore  per- 
ii fucun^a,  mediocris  roboris.  n Del  vi- 
no delle  Cinqae  Terre  cosi  segue  a dire 
il  Baccio-.  Il  Ex  ora  Genuensi  vino,  cum 
n pluri  ex  parte  ob  lenuitatem  non  sub- 
ii stineant  marie  tabores  ; primi  quidem 
Il  meriti  ad  ripam  Romanam  habenlur. 
Il  quae  e Quinque  Terris  prò  horum 
Il  vinorum  fama  cognominantur,  quas 
Il  a Leoanto  antiqui  nominis,  badie  mon- 
ti tem  Rosseum  appellant  Parnaciam  , 
u CorniUam,  Manarolam,  Rivum  ma- 
li jorem.  Quorum  locoru/n  vino  audent 
Il  cUm  Centulis  comparare:  nempe  quae. 
Il  ti  non  robore,  suavitate  quidem  , ac 
Il  salubritate  eadem,  ac  similia  ex  Nea- 
u politano  tractu  odiata  aemulentur.  Et 
Il  illa  praecipue,  quae.  hausta  in  vasis 
n firma  consistunt  substantia  , nec  mu- 
li tantur  colore.  Unde  non  modo  in  Ita- 
li liam  convehimtur,  ac  Romani,  sed  et 
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Il  in  GalUam  et  per  Rhodanum  ad  Bel- 
ìi gas,  et  usque  in  -Ingliam  , mediocri- 
II  bus  doliit  ac  circulis  ferratis  mitbfn- 
II  tur.  In  summa  vero  laude  habetur 
Il  quod  limabile  appellant , ac  primi 
Il  meriti  in  mensis  Principum  , volgari 
Il  nomini  Raaete,  verisimilis  mihi  con- 
ti iectura  fit,  id  vini  genue  Roteum  , 
Il  primo  (s  solo  patrio,  et  Rosee  seu  a 
Il  vernit  illis  colonis  cognominatum  ; vel 
i>  ti  cultus  rationem  tequamur,  quasi 
\n  racemotum  videntur  iidem  incolae 
\ii  idiptum  vimun  , ac  iptorum  pariter 
u vires  significasse , quibus  praecipue 
Il  vineta  sub  praedicto  monte  Roseo,  ac 
Il  aliis  Quinqfte  Terris  abundanU  Hoc 
Il  enim  uvarum  genue  ex  vehementi  sole 
Il  ac  repercussu  assiduo  calorie  super 
Il  illis  lapidum  salebris  cum  vehementer 
Il  excoquaniur  a primis  fere  diebus 
Il  mensis  julii  incipiunt  ntalurescere,  ac 
Il  tractu  dierum  ad  augustum  usque 
Il  dulcescit.  Pitibus  praeserlim  pumilis. 
Il  uvisque  propterea  per  aliquot  dies 
Il  ante  vindemiam  semipassit,  ac  sim- 
II  pliciter  concultatis,  ac  expressis,  sin- 
II  cerissimum  viniliquorem  fdndit  Quod 
Il  subinde  refundunl  in  easdem  vinacias. 
Il  ac  post  condecentem  ebulUtionem,  un- 
ii de  et  mustum  clarificetur,  ac  succo- 
II  tam  ex  racemit,  tamquam  a matrice. 
Il  concipiat  qualitatem,  post  quatuor  rei 
Il  quinque  dierum  spatium  idipsum  pu- 
tì rificatum  vinum  exhauriunt,  ac  ma- 
li gnis  dotiis  bene  consitis  recondunt,  et 
Il  ubi  aliquandiu  quieverit,  in  navigium 
Il  minoribus  vasis  collocant , ac  mari 
Il  committunt,  efficique  ajunt  eo  mota 
n perfectius.  Vnde  sincerissimae  sub- 
ii stantiae  ejnsmodi  vino  Romae  experi- 
II  mur, grandia  potius  quam  suavia,  cum 
Il  insigni  odore,  ac  aureo  nitore  limpi- 
II  da,  blandeque  in  cyathis  scintillare. 
Il  Gratissimi  potus,  ac  multi  nutnmen- 
II  ti  maxime  tenibus.  — Sanie  ulilissi- 
II  miim  et  vftlcludinariit.  » 
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Tulio  ciò  che  qui  De  dice  Baccio 
potrà  ampiameule  convincere  il  lettore 
sul  merito  dei  vini  delle  Cinque  Terre. 
Ora  accenneremo  brevemente  i motivi 
principali  della  l'ua  decadenza. 

Fra'  primi  motivi  della  decadenza 
dei  vini  di  tale  contrada,  noi  dobbiam 
mettere  la  troppo  esleza  coltivazione  dqlla 
vite,  introdotta  nei  canali,  ed  iosino  alla 
fommità  dei  monti,  luoghi  contrarii  alla 
sua  vera  stazione;  la  moltiplicazione  del- 
le cattive  qualità  di  viti  favorita,  perchè 
producono  multo,  a discapito  delle  anti- 
che che  producevanu  mediocremente. 
L' introduzione  delle  pergole,  il  cattivo 
metodo  di  vendemmiare,  di  comprimere 
e far  fermentare  le  uve,  ed  in  Gne  tulle 
le  trascuranze  immaginabili,  nel  modo'  di 
fare  il  vino.  Pare  che  i pruprietarj  del 
luogo  da  poco  tempo  in  qua  si  sienu  pro- 
posti di  avere  dalle  proprie  vignala  più 
grande  quantità  di  vino  possibile,  nulla  cu- 
randosi della  sua  bontà.  Avrebbero  in 
vece  dovuto  dire,  cerchiamo  di  avere  il 
miglior  vino  dalle  migliori  posizioni,  il 
mediocre  dalle  mediocri,  e l’ inGmo  dalle 
ìnGme';  nob  curiamo  la  quantità,  giacché 
il  prezzo  del  buono,  che  avrà  sempre  una 
sicura  vendila,  ci  ricompenserà  abbastan- 
za, e darà  un  credilo  ed  un  nume  al  pae- 
se, per  cui  Venderemo  assai  facilmente  e 
l’inGmo  e il  mediocre. 

11  vino  delle  Cinqqe  Terre  vendesi 
ora  tutto  io  Genova,  e si  vende  come  vi- 
no usuale,  e pochi  sono  ancora  in  delta 
città  che  conoscano  il  vino  amabile. 

Oltre  le  imperfezioni  che  riceve 
dalla  pessima  arte  di  farlo,  come  abbia- 
mo veduto,  aggiunger  si  devono  le  frodi 
dei  venditori,  per  le  quali  s'  è ridutlo  nel 
più  gran  discredito.  Da  ciò  nasce  ancora, 
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che  negli  anni  di  grande  abbondanza.  « 
quando  il  dazio  sull'  introduzione  del 
s ino  estero  è assai  basso,  Genova  prefe- 
risce qualunque  altro  vino,  e gli  abitanti 
delle  Cinque  Terre,  privi  d' altra  indu- 
stria, si  trovan  quasi  alla  miseria  perfet- 
ta, non  sapendo  come  smerciare  il  prin- 
cipale loro  prodotto. 

Quanto  sia  dunque  di  somma  im- 
portanza per  i possidenti  tutti  di  un  tal 
luogo  il  restituire  l'antico  suo  nume  a 
questi  vini,  non  v'  è , crediamo,  chi  ne 
possa  dubitare.  D se  il  vino  amabile  del- 
le Cinque  Terre,  che  andava  in  Francia, 
in  Inghilterra,  e nominato  fra'  migliori 
vini  d' Italia  sino  a tempo  del  Boccac- 
cio, che  lo  speciGca  chiamandolo  oin  ver- 
naccia di  Cornigìia , per  non  confon- 
derlo con  altro  Vernaccia  toscano,  ripren- 
desse il  suo  vero  credito  , quale  utilità* 
non  ne  risulterebbe  per  questa  popola- 
zione 7 Noi  sappiamo  ancora  che  i vini 
più  accreditali  di  Francia,  come  il  la- 
nci, il  vino  dell'  eremitaggio , le  còlè 
rót'i,  ed  un'  inGnità  di  altri,  non  si  otten- 
gono che  da  piccoli  spazii  di  terreno,  e 
più  comunemente  da  una  sola  vigne  ; 
pure  in  commercio  palsaoo  sotto  tal  no- 
me un'  inGnità  d'  altri,  che  sono  mollo 
inferiori  ai  primi,  ma  che  si  vendono 
egualmente. 

. Possan  dunque  un  giorno,  anche 
da  queste  contrade, esser  conosciuti  i van- 
taggi importantissimi  che  la  scienza  chi- 
mica apporta  all' agricoltura,  e possa  il 
benefico  e provido  governo  prendere 
sotto  l’immediata  sua  protezione  il  pro- 
dotto il  più  imporlaole  dello  stato. 

Il  quivi  annesso  quadro  statistico 
darà  un'idea  approssimativa  dei  prodotti 
principali  delle  Cinque  Terre. 
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QufJro  statistico  delia  Cinqaa  Terra. 


Nomi 

DEI  r A El  1. 

: 

^uallao 
degli  abitan- 
ti nel  1823. 

PaODOTTO 
io  tìdo. 

Some 

gcDoreii. 

Olio. 

Barili  geoo- 
▼esi. 

Nl'KERO 
dei  piccoli  basti* 
mentì  destinati 
al  trasporto  del 
Tino  ed  alla  pe- 
sca. 

UOMI9I 
addetti  esclu- 
siramente 
alla 

marina. 

1 Riomagpore 

i3oo 

18000 

400 

10 

€0 

MaoaroU  ... 

1 

65o 

4000 

200 

2 

Coroiglia  .... 

480 

aSoo 

3oo 

* \r 

Veroaiza  ...# 

880 

9000 

600 

1 2 

70 

MooteroMo  . 

936 

aSoo 

400 

1 roB  varii  |OKti 
i(a  petaa  allo 

60 

Tot. 

Tot.  36uoo 

0 

0 

a5 

Sono  ealeolati  nel  presente  quadro  1 4oe  soU  prodotti  priocipall  del  paese.' 

Catalogo  delle  varietà  di  uve  osservale 
nei  contorni  di  Termini. 

I.*  Tubiana  bianca. 

Foglie  quinqaelobate,  di  un  verde 
cupo,  denlate,  irregolari,  alquanto  coto- 
nuae  ; acini  bianchi , rotondi , eguali , 
spessi,  dolci  ; grappoli  solitari. 

a.‘  Guarnaccia. 

Foglie  quinquelobate  con  lobi  acu- 
Ustimi,  dentate,  ineguali,  color  verde- 
cupo, cotonose;  acino  nero,  rotondo, 
eguale,  speuo  ; grappoli  solitari. 

3.*  Muscateddu. 

Foglie  trilobate  , acute  , ineguali , 
dentate,  glabre,  di  un  verde-cupo  ; acino 
bianco,  rotondo,  ineguale,  spesso,  dol- 
cissimo ; grappoli  solitarii. 


4.'  Barbarussa  sarvaggia. 

( Pessimo  vitigno  a Termini  ). 

Foglie  quinquelobate,  dentate,  ine- 
guali, glabre,  di  un  verde  meno  rupo  ; 
acino  bislunghetto,  variegato,  acido. 

• . 5.‘  Mantonicu  ninni.  . 

Foglia  intiera  , rotonda , dentata , 
ineguale,  glabra,  di  un  verde-cupo  ; aci- 
no uero,  quasi  rotondo,  terminante  come 
in  una  punta,  eguale.;  grappoli  solitari. 

6. *  Niuru  zurbusu. 

Foglia  quinquelobata,  dentala,  ine- 
guale, glabra,  di  un  verde  meno  cupo  ; 
acino  nero,  rotondo  , eguale , spesso  ; 
grappoli  solitari. 

7. *  Iftolia  bianca. 

Foglia  quinquelobata,  dentata,  ine- 
guale, glabra,  di  un  verde  meno  cupo  ; 
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acino  biannu,  alqiianlu  bislungo,  iaegua-jbSondeggitnU,  quasi  rotondo,  ioaguala, 

l«  } grappoli  spessi,  gemioati.  Idolcisiimo  ; grappoU  solitari. 


8.*  f^ispalora. 


1 5.  Zuccarìna. 


Foglia  quinquelobata,  dentata,  ine- 
guale, rubesceiite  prima  della  maturità 
dell'  uva,  cotonosa  ; acino  quasi  roton- 
do, nero,  eguale  ; grappoli  solilari. 

g.*  Niuru  grotta. 

Foglia  trilobata,  dentata,  ineguale, 
glabra,  di  un  verde  meno  cupo  ; acino 
nero,  quasi  tondo,  grosso  ; grappoli  so- 
litari. 

IO.  Pilrutu. 

Foglia  profondamente  quinquelo- 
bata,  alquanto  cotonosa,  dentata,  inegna-, 
le,  di  un  verde  poco  cupo  ; acino  bian- 
co, rulondu  , piccolo  , eguale  , dolce  ; 
grappoli  solilari. 

1 1 . Catarrattu  latina. 

Foglia  quasi  quinquelobala,  denta- 
la, ineguale,  cotpnosa  ; acino  bianco,  ton- 
do, ineguale,  spesso  ; grappoli  solilari. 

• 

I a.  Mantonicu  bianca  '. 

Foglia  quasi  quinquelobata,  denta- 
ta, ineguale,  cotonosa,  di  an  verde-cnpo; 
acino  bianco  , bislnnghetto  , ineguale  , 
s[iesso,  dolce  ; grappoli  solitari. 

■ 5.  Canina. 

Foglia  quinquelobala,  dentala,  ine- 
guale, cotonosa,  di  un  verde-copo  ; ner- 
vi rosseggianti  ; acino  bianco,  rotondo, 
spesso,  sorboso  ; grappoli  solitari. 


Foglie  profondamente  quinquelo- 
bate,  dentate,  ineguali,  glibre,  di  un 
verde-cupo  ; acino  bianco,  biondeggian- 
te,  bislungo,  eguale,  dolce.  Pergola. 

i6.  Catarrattu  bianca. 

Foglia  trilobata,  dentala,  ineguale, 
cotonosa,  di  un  verde-cupq  ; acino  bian- 
co, rotondo,  eguale,  spesso,  dolce  *,  grap- 
poli solitari. 

1 7.  Ciminnila. 

Foglia  di  forma  irregolare,  quin- 
quelobata,  dentata,  irregolare,  glabra,  ili 
un, verde-chiaro  ; acino  bianco  biondeg- 
giante,  bislungo,  egualissimo  j grappofi 
solitari.  1 ^ 

18.  CaUaiita. 

Foglia  quinquelobata  , laciniala  , 
dentata,  irregolarmoite  glabra  , di  un 
verde  meno  cupo  ; acino  nero,  mustoso, 
buono  a vino  ed  a mangiare.  ' 

I g.  Nuredda  tcuvàdatu. 

Foglia  quinquelobata  , laciniata  , 
dentala,  irregolarmente  glabra,  ib  un 
verde^po  ; acino  tondo,  nero,  dolce, 
uguale  ; grappoli  solitari. 

30.  NnuliUida. 


1 4 . Zibibbo. 

Foglia  trilobata,  dentala,  ineguale, 
glabra,  di  un  verde-cupo  \ acino  bianco, 


Foglia  quinquelobata  , laciniata  , 
deiilata,  cotonosa  , di  un  verde  aperto  ; 
acino  bianco,  alquanto  bislungo,  bion- 
deggiante,  dolcissimo,  ricercato  dalle  api. 
( lignaggiti  lagnata ). 
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31.  Nioììa  mura. 

Foglia  profoDilaineQle  quinquelo- 
bala,  dentala,  irregolare,  glabra,  di  un 
Terde-cupo  ; acino  tondo,  nero,  inegua- 
le, spesso  ; grappoli  solitari. 

33.  Calavrisi  niuru. 

Foglia  quinquelobata  , con  denti 
irregolari,  cotonosa,  di  un  rcrde-cupo  ; 
acino  poco  bislungo,  nero,  di  grossexza 
eguale  ; grappoli  solitari. 

a 3.  Niura  di  S.  Lunardu. 

Foglia  quinquelobata,  dentata,  ir- 
regolare, glabra,  di  un  verde-cupo  ; aci- 
no bislungo,  nero,  di  grossezza  quasi 
eguale  ; grappoli  solitari  ; gran  quantità 
di  cirri. 

34.  Duraca. 

Foglia  quinquelobata,  dentata,  ir- 
regolare, di  un  vetde  àssai  cupo,  glabra. 
Pergola  ; acino  tondo,  bianco,  ineguale  ; 
grappoli  solitari. 

aS.  Lagrima  di  Maria, 

Foglia  quasi  trilobata,  dentata,  ir- 
regolare, di  un  verde-cupo  ; acino  bian- 
co, biondeggiante,  quasi  rotondo,  ugua- 
le ; grappoli  isolati. 

a6.  Muscateddu  niuru. 

Foglia  quasi  quinquelobata,  denti 
irregolari,  ^abra  ; acino  rotondo,  nero 
perfetto  , sapor  di  moscado  , surboso  , 
grossezza  eguale  ; grappoli  solitari. 

37.  Cumicchia. 

Foglia  trilobata,  bislunga,  dentata, 
irregolare,  di  un  verde-chiaro,  glabra  ; 
Di».  <T  jdgr.f  34* 
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acino  bianco,  bislungo,  ritorto  ; grappo- 
li solitari. 

38.  Cenlurotala. 

Foglia  quinquelobata,  denti  irre- 
golari, di  un  verdè-cbiaro  ; acini  roton- 
di, mediocri,  eguali  ; grappoli  geminati. 

39.  Tribola  nostra  naturali  sicilianu. 

Foglia  quasi  quinquelobata,  denti 
irregolari,  di  un  verde  meno  cupo  ; aci- 
ni rotondi , neri  , di  varia  grossezza  ; 
grappoli  solitari. 

00.  Barbarussa. 

Foglie  quasi  quinquelobate,  denta- 
te, irregolari,  di  un  verde-cupo  ; acino 
rosso,  nerastro,  ovoide,  ineguale,  grosso. 

3i.  Greca. 

Foglia  qnasi  quinquelobata,  denta- 
ta, irregolare,  cotonosa,  di  un  verde- 
cupo ; acino  bianco,  biondeggiante,  ovoi- 
de, eguale  ; grappoli  solitari. 

3a.  Carriola. 

' Foglia  laciniata,  dentata  , glabra, 
verd^hiaro  } acino  nero,  ovoide,  raro 
grappoli  solitari. 

33.  Marsigghiana  niura. 

Foglia  trilobata,  angolosa,  glabra, 
di  un  verde  meno  cupo  ; acino  nero, 
poco  ovoide,  grosso  ; grappoli  solitari. 

34.  Marsigghiana  bianca. 

Foglia  trilobata,  dentata,  irregola- 
re, poco  cotonosa,  di  un  verde  meno 
cupo;  acino  bianco,  tondo,  raro  ; grap- 

io5 


'poli  solitari. 
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35.  Ghistuìisi. 

Foglia  qainquelobala,  deotata,  ir-^ 
regolare,  cotonoaa,  di  ua  verde-chinro  ; 
acino  bianco,  tondo,  eguale,  moscadella- 
to  ; grappoli  folitari. 

36.  Baranti  o CuUiginu. 

Foglia  profondamente  quìnquelo- 
bata,  dentata,  irregolare,  glabra,  di  un 
verde-chiaro  ; acino  nero,  quasi  tondo, 
ineguale,  spesso  ; grappoli  solitari. 

37.  Tulliana  niura. 

Foglia  quinquelobata,  denti  irre- 
golari, glabra,  di  un  verde-cupo  } acino 
nero,  tondo,  grossolano,  spesso  ; grap- 
poli solitari. 

38.  Quagghlana. 

Foglia  rotonda  , quinquelobata  , 


V.  IT 

poco  cotonosa,  di  un  verde-chiaro  ; aci- 
no bianco,  tondo,  spesso  ; grappoli  so- 
litari. 

3g.  iilantonicu  reusu. 

Foglia  quinquelobata,  dentata,  ir- 
regolare, cotonosa,  di  un  verde-cupo  ; 
acino  bianco  , poco  ovoide  , spesso  ; 
grappoli  solitari  (pessimo  vitigno  ). 

4o.  Faina  o Jruminlana. 

Foglia  quasi  quinquelobata,  denti 
irregolari,  glabra,  di  un  verde-chiaro  ; 
acino  bianco,  quasi  tondo,  eguale,  dol- 
cissimo ; grappoli  solitari. 

4i.  Gerosolomilana, 

Foglia  quinquelobata,  laciniata, 
denti  irregolari,  glabra,  di  un  verde  me- 
nu cupo  ; acino  nero,  ovoide,  grosso  j 
grappoli  isolati. 
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Classijlrazione  di  alcune  varietà  di  viti  delle  vigne  del  canonico  Ptetro  Stancovich 
in  Barbano,  e di  alcune  le  più  comuni  nella  città  di  Digpano  nell'Istria,  secondo 
il  sistema  proposto  dalF autore  del  tentativo  nell'anno  iSa^- 


f'arietà  delle  uve  moscatelle  in  Barbana  nell'  Istria. 


CLASSIFIC  AZIOtSE 
DELLE  VITI. 

Mobcato. 

!llo>oro. 

Moscaio. 

Moscato 

SIC- 

coLiisrio. 

Moarato 

asoaao. 

Moer.ato 

nccuLo. 

Cu.tct,  Bianrhr,  e f'-a/antté  . • 

SAtTo-ciAtM.  iii  JUettcalrllo, 

0 Semuiìrm 

Obh^i.  a J aciiu  rolontif^  0 uhlunghi. 

Bianco 

Mnarato 

Tondo 

Bianco 

Moaralo 

Tondo 

riero 

Maacalo 

Tt^ndo 

?i*^o 

Mote  alo 
Tondo 

IX ero 

Moscato 

Tondo 

fiero 

Moscai» 

Tondo 

/ • ■ ( ©••n»»,  0 ro«onde. 

I IO  tet«^  icmilobil'  .... 

L-  fojli.  J l.il.bil. 

1 di»»*  5 <jt»io<|0*-loba»e  . . 

\ ^ )*(ÌQÌAt«  0 (rABiaglut*. 

Ouinqiielo. 

baie 

Quinquelo- 

baie 

Quinquelo- 

bate 

Quinqiiclo- 

bale 

Quinquclo- 

bate 

Qu  0.1U.- 
lobate 

f fragili  1 ...... 

™**^®^^®**^  f»in  « . . 

* i («tioralo 

^ eoa  nodi  •[>«»*■,  a rari 

Besiitcnie 

ìtidollolo 

Rari 

Fragile 

Midolloeo 

Coloralo 

Speati 

Renstenu 

Madiuer«> 

mcale 

Spesai 

Mediocre- 

(nenie 

Midullcno 

Coloralo 

Spessi 

heaisteuie 

Medio 

Colorato 

Spessi 

Bcttalenle  1 

Poco 

Colorato 

Rari 

Lungo 

Lungo 

Corto 

Lungo 

Lunso 

V iol*iio 

L-oloratO 

\ inietto 

Coltiraio 

f 11-  / P<*lu*r  di  Botto.  0 no  . • 

Pcloie 

Pelote 

Pelrile 

Pelose 

L.  l0£ll,/  jj 

Laeido 

J njrrhul*  di  *npra,  0 no.  . 

!Uacrhi*le 

^ ondai*,  rugo**,  0 no  . . • 

■ * 

/ ai  atarta  {afilisentc.  0 so.  . 

FacìlmrOle 

Diffìcilaen- 

Diltinlme»- 

Diffìcilmen- 

DiflìciI* 

Ill.ia  1 

te 

la 

la 

mente 

Il  raapo  / ;^and<>,  o piceoio  .... 

Ì^Iedio 

MinIìu 

i’icrolisiiimo 

Grand* 

Pieeolo 

• i raro  di  grani,  0 fìtto  . 

Baro 

Medio 

Rarissimo 

f-ilio  atsai 

1-  ÌMÌ*simo 

* «óloratw  n«i  peduncoli,  0 no. 

rcico 

Poco 

Cuiotalo 

Lolocalo 

. f grand*,  e pirrolu  .... 

Mirande 

M*tlw 

Piccolo 

Grande 

Picertlo 

IV. la  k rarnost^  0 dh'IìV.  .... 

Carnoei) 

Carnoso 

Molle 

Carmiao 

Mollo 

Moli" 

Il  grano,!  prninnsn,  0 oo  . . . , . 

l’iiimoso 

rrumuio 

Pruinoso 

Pruinoio 

Pruinoso 

0 < colore 

UiaDco-glal- 

Dianro-Jal- 

>ero  - abia* 

ì^ero 

Piero 

!!ero 

arino  1 ^ 

lo 

1. 

dato 

« f iraaparmia 

V ss|>ure  ........ 

Buono 

Buono 

Mt-dio 

prUcaln 

Deliralo 

Delicato 

e »i  anno,  0 no 

Semi 

S•^mi 

Semi 

Setri 

Semi 

Remi 

V’.U  1 molti,  Q porki.  . . . . . 

14 

1-3 

ii 

3-3 

34 

3 3 

1 armi  ^ i«tiili,  0 

Lnnclii 

Tondi 

I. ungili 

I.imski 

Lunghi 

LiinpKi 

f Inbaii,  0 no 

Lobati 

Lobali 

Lobati 

Lobati 

Lobelt 

Lottali 

...  / (i>riiU , 0 no 

Fertile 

Poco 

F^rtil** 

Poco 

Molto 

Fertile 

. ? IrUma 

Caldo 

Cablo 

CJ.U» 

Caldo 

Calde 

Caldo 

Imitile  y . > oaio£*nei.  . 

Calcare 

Calcare 

Ci*Icarn  * 

flaicare 

Calcare 

Calcare 

È l*nMm  dell*  maliirilli 

Ofiporhino 

0|)|Ktrfunn 

Opihtiluno 

Precoce 

f)pnuriune 

Pferore 

a ' V «jualilà  del  vino,  0 molto 

Buono  e api- 

Uuonortpi 

DIadiocre. 

Delicato  e 

Delicato  e 

Delicato  • 

riluto. 

riioio. 

Spiritoso. 

S|4rito*u. 

spirituso. 
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Il  CLASSIFICAZIOI^C 

Pteaàn 

Ptosca 

Tnnat 

MoscaTit- 

Tu  iiu 

StsSìsss. 

DELLE  VITI. 

Oaoooo. 

Ftccooo. 

Biasco. 

sa. 

Laaiascni. 

Bìatteht,  0 Cvlormit  . . 

Sotio  ctAfltt.  S«porttli  MotcoÉtlh,  0 

Buoee 

Biaecg 

Semplice 

Biaoro 

Semplice 

BUo«e 
Di  moerale 

Biaoro 

Semplie# 

Bianco 

Semplice 

SempllM 

Oa»un 

AJ  aciai  rot»ndiy  0 oHunght. 

Kolondi 

ttoloDdi 

Liuogbi 

Betoodi 

Holuodl 

RotaDdi 

. . . . 

L«  foglii 

•ooo 

<JuMI<|Bal^ 

baie 

yoinqnelo 

baia 

^uioquelo- 

bale 

^uinqualo* 

bete 

l^uinqueltk 

baie 

^oioqu^ 

lobata 

y V ^ ImioÙU  0 rrMta|llat«. 

I.ma 

Il  Irakid 

Reiiaienlt 

Fratila 

MkLlloso 

Brsisteote 

Ir., a. 

Besistcoie 

1 Oliinlieoo/più,  « «eoo.  . . 

Medio 

Medio 

Poco 

poco 

Pose 

^ eoo  Dodi  ipaiaif  0 rari . . . 

Spoàsi 

Madii 

SpM.Ì 

Spessi 

Spesaè 

Uedà 

ll.J. 

Medio 

Loego 

Coloralo 

Madio 

Medie 

Corto 

Lungo 

/ prioaa  di  a«4io,  0 do.  . . . 

\ lueiii«  «li  aotto,  0 no  ... 

Peloso 

Pelvee 

Pelose 

Pelose 

Luctde 

PeloM 

1 aurehÌAt»,  di  tepra,  0 do  . . 

^ ooJata,  ragnof,  0 oe  . . . 

• ■.  • 

: : ; 

: ; ; 

; .■  : 

: : ; 

•i  aUc«a  foeiI««ftlt,  0 00  . . 

FMÌlmtDif 

Faeilmeaia 

Facìtmenle 

Dlfficilmen» 

Facilmente 

DificiI* 

lll.a. 
Il  raspo 

1 ’ 

la 

me  me 

' griDdo,  e piroelo 

\ 

Gronda 

Medio 

Grande 

Ficcalo 

Graode  a 
lungo 

Media, 
Fitto  assai 

' 

‘ rare  dì  grani,  0 lìtio  . . . 

, eolorato  nei  pedaacoH,  e 00  . 

Baro 

Fissa 

Fisse 

Raro 

Uadio 
. . . 

fvgnodt,  e pìerele 

Grande 

Medio 

Medio 

Piceolo 

Graodo 

Medie 

IV.u  1 

k^arnoto,  0 mollo  .... 

MJU 

Molle  ' 

.Molle 

Carnoso 

Molle 

Molle 

Il  fr«Bo, 

1 nraiooao,  a da 

Praìneso 

Pruinoso 

l'riMnneo 

Kruinoao 

Pruinoso 

0 < 

euioro  . 

Giallelte 

GialleUo 

tvialletlo 

tàialirtio 

Oialletto 

Giallrlle 

a«ioo  i 

iraaparenta.  ...... 

Traapartnle 

Traaparaolf 

Traaparenle 

Tratpartole 

Trasparca  le 

Trasparente 

* 1 

••pw*  ........ 

Baoae 

Buono 

Broaisaiflso 

Delicato 

Buooe 

Delicato  •• 

\ 

romatiro 

L 

ri  fatto,  0 no 

Semi 

Semi 

Semi 

Semi 

Semi 

Semi 

molli,  0 ■•orbi 

ik 

9-3 

94 

*.4 

1 s«nt  1 

ImJì,  0 iuegbi  . ... 

Luothi 

L.wngbi 

1.  ungili 

f 

liliali,  0 no  .....  . 

Lobati 

UH 

Lobati 

LeUti 

fertile,  0 ne 

Fertile 

Fertile 

Fertile 

Poro 

FerliKasimo 

Fertile 

clima  > 

Caldo 

Caldo 

Caldo 

Caldo 

Caldo 

Caldo 

l.rr.»o  ■ • • 

Ar|iUese 

Aryilloao 

Argilloso 

Calcare 

Argilloso 

Arsilloae 

pianta.  1 

tempo  della  oulurilA  . . 

^nalità  del  fino,  0 moflo  . . 

Oppurinao 

Opportuno 

Opporluno 

Opportaoo 

Opportuno 

Opporluno  1 

Buoao. 

Bueoo. 

Buoouaimo. 

Buonissimo. 

Buono. 

Buono  1 
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CLASSIFIC  AZIO?TE 
DELLE  VITI. 

Laacottihu. 

Zitnica. 

Rama. 

Bcncnic. 

maivaL. 

Oaoaao. 

Click.  o CohrmiB  , . . 

wm 

Biaom 

Bi 

Biaeca 

!V«ro  di  reta 

Nere-abia- 

Sott»'Clami.  Stpor*  di  Mfoscahtlo^  o 

HiH 

IliiH 

dato 

Sém^tie* 

Nampliao 

Satnpiico 

Srmplieo 

bampliao 

Ouiii.  Ad  KÌei  rotondi^  o oblunghi. 

QMM 

Luoghi 

nm|| 

Holoodi 

IVoleadl 

f •!  ( otta««,  e roloadc  . . 

. . . . 

■ ■.  • 

. . , 

L.fojli.^  

J d-m»J  

Ouinquelo- 

Quinquclo- 

Quinquclo* 

Quiaquelo- 

Quinautlo- 

Quinqnc- 

bri* 

baia 

baia 

baie 

baio 

lobata 

\ ^ IkÌdIcI*  0 frMtaglUu. 

. . . 

1 m,  ( ) 

FrapiU 

Beaisteole 

Rcaiatenta 

Fragile 

Regatante 

Fragilt 

Il  irclcio?  “"‘•‘••'«oJp'ù,  » »n«io . . . 

Urdto 

UidoUuao 

111  idoi  loco 

Poro 

31idello»o 

^ i colorclo  ) 

Cnloralo 

( eoa  nodi  ap«s»if  o rwi  . . . 

Spaici 

Spaaat 

Rari 

Ficai 

Filai 

Mcdii 

C p.a»n«b,  • 

Il  .1.  1 1 ealuoito,  o no.  . 

MoJio 

Colorato 

Corto 

Lungo 

Medio 

Corte 

Bledio 

L.(o,ii.;  ■ • • 

1 lu<ije  (Il  coUo,  0 so.  . . 

Laódq 

PeloM 

Palooa 

Peloca 

Pelota 

Felooo 

1 macchula  di  cvpn,  o do  . . 

\ ondilo,  ru|ott,  o oo  . . . 

. . • 

/ li  «tacca  facilacmc.  e oa  . . 

FaciImcBir 

Difteilmeo* 

Diffiritac» 

Facilaratc 

Faenincnta 

Dimeiu 

Ill.u  1 

Co 

la 

menta 

n r«opp  < frindo,  o pieeole 

Mf.lio  ‘ 

RI  odio 

Medio 

Piccolo 

ft  randa 

91  edio 

« i raro  di  (trani,  o fino 

\ coloralo  ori  pcduacoli,  o do  . 

illrdio 

Raro 

Ficco  molto 

Raro 

gladio 

Fioae 

/■branda,  o piemie.  .... 

Medio 

Medio 

Med  io 

RIedio 

Grande 

Groaao 

IV. la  k earnoao,  o moli* 

Molle 

Muli# 

31 edio 

MolU 

Ciraooo 

31edio 

Il  graoe  1 pruìnooo,  e Oo 

Lucido 

l’ruinoto 

Truiooco 

fminean 

o L Calura  

Cialtelio 

UlaDCO 

y «rUactre 

Elanco 

Hoao- pallide 

Scuro- paU 

acino  i 

Kdo 

« f iraf^rcou 

Traipareota 

Tracparania 

Aapro  garbo 

Traaparaoia 

Truparcola 

\ Mport  . 

IluwDO 

Garbetio 

Buono 

‘ 

Buono 

AcquoCo 

r vi  cono,  0 no . , . . , . 

Semi 

Semi 

Semi 

Semi 

Sami 

.Semi 

V.ta  1 meli),  o |>ocHi.  .... 

1 aenal  1 'ondi,  e lunghi 

i.l 

•i  l 

2-3 

2-3 

2-4 

2-4 

Luoflit 

Luagbi 

L.uagbi 

Lunghi 

Hoiundi 

J.iiflfhi 

f lobati,  0 00  

Lobati 

Lobati 

L(»bali 

a 

VI.u  i “ 

Indokì"'"*  {omocoooi.  . . . 
delia  S ^ 

Medio 

Medio 

3Iedio 

Poro 

Medio 

Fertiliiaimo 

Caldo 

Caldo 

Caldu 

Caldo 

Caldo 

Caldo 

Argilloai 

Ar|illaee 

Arsillnao 

ArgìUoco 

Ar^Ul^'M 

• 1 tempo  della  malurtlà 

^ ' r qualità  drl  vioo,  o ooodIo  . 

OpporluDO 

Opportuoo 

Tardiiaimo 

Opportuoo 

Opportuno 

Opportuno 

Buope. 

Aapro. 

CalUrLasini>>t 

Buone. 

Buono. 

ILbola  aei- 

aapm,  mai 

pilo,  arolo- 

' 

maturo. 

rato. 
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Varietà  ilelle  ui>f  sbiaiiite  e nere  in  Barbano  neir  Istria. 


1 Ct.AS$lFICAZIO?IS 

M 

Doieacc 

Domaco 

Tuiav 

TatBAi 

Tciiav 

L_ 

DLl.LE  \m.^ 

ViCroLu. 

6A0»lO. 

■lanro. 

OlOiSO. 

VICCOLO. 

1 Clami.  Bimnrh^,  a CoUratt  . 

ìtcro-abia- 

rferoibia* 

i'Iero-abia- 

Nero 

Nero 

Nero 

1 SottO'CLAMi.  !>«nor«  di  MoicaUlU,  « 

lialo 

dato 

dato 

'ict 

Semplice 

Semplice 

Semplice 

Sempi  ice 

Semplice 

Semplice 

1 (Juuii.  J J Aciui  ntwiiiì,  o otttunght. 

Lunghi 

Lutlgbt 

Lunglii 

Itttlimdi 

Lun|bi 

lloiuoJi 

aeniilobAle  - . . , 

. . • 

r lrtU>ba>e 

TritwbaU 

. 

•onu  ' 

1 Jliiul  q«i»<la.Iol>.l.  . . . 

Vninquel». 

Ouinouelo- 

<^uinqiieIo- 

OuilKIMrlo- 

Quinq'ielo- 

1 

baie 

baie 

baie 

baie 

Ixie 

^ laciniato  0 Icaatagtiate. 

. 

) 

F\i>va|cQle 

ncaiaieaie 

nrlisleaie 

Frajile 

Fragile 

lte«i«|olfte 

Il  Iralrin. 

1 k 

mii|oll<«e4>>piiiy  o meno. 

M edili 

I*t<CO 

t'oeo 

Poco 

M Ktollolo 

colorato  7 - ■ • • . • 

r.i.loralo 

Colorate 

• 

con  nodi  speeti  o rari  . 

Medi! 

Filai 

Filli 

Mediì 

Sjvesei 

Speeii 

Le  fogliti 

• 1 r tuneo,  o «orto . 

Lnn|« 

Medio 

Corto 

Medio 

Poco 

Gladio 

Lun*o 

Poco 

' peloM  di  ootto,  e no.  , 
luride  di  iollu,  o no  . . . 

l*rloa« 

Lucide  poco 

Pelote  aliai 

Pelote 

IMom 

maecbiAte  di  topra,  o no.  . 
ondate,  ru|u«e,  o no . . . . 

AlacchMie 

/ 

ai  olacca  faci  lineale,  o no  . . 

F acilaeente 

FecilmetMa 

Facihneiile  ' 

DilBnlmen- 

DifficiloieH 

DiArtI' 

III  lA  1 

te 

mante 

11  ropo^ 

crani!*,  o piccoli) 

tàranUe 

Medio 

Grande 

Piccolo 

Medio 

• , 

raro  di  crani,  o ficiu. 

Medau 

Fisao 

l' ileo 

Paro 

n aro 

Karo 

calocalo  nei  peduncoli,  o no 

Colorato 

(dolorato 

grande,  o pieeolo,  . • , • 

Medio 

Grande 

Pirrolo 

Medio 

■Medio 

EBBI 

IV.u  1 

carQoco,  e molle 

Hrdio 

Camole 

Carnolo 

MulU 

Carnoao 

tCniNHi 

Il  |rin« 

^ priiiooto,  0 no 

l'ruinoX) 

Pruinoio 

PruinoM 

Prutnoeo 

aitai 

Pf  UIDOIO 

? < 
acino 

‘ 1 

colore  ^ 

Scuro  palli- 
do 

Staro  ibia- 
dato 

Sbiadato 

Nero 

Nero 

Nero 

traspareace 

Mediocre 

\ 

Acqitoao 

Mediocre 

Aiprelte 

Dolce 

Aiprcito 

f / 

vi  cono,  0 no 

Semi 

Semi 

.Semi 

.Semi 

Semi 

Vi.  1 

molli,  0 pochi 

3-4 

Hrh 

S-4 

ti 

t-2 

nHil' 

lM«i 

luiidi,  0 ltin<bi  , , . . . 

Lunshi 

l.uncbi 

Lon;hi 

Lunvbi 

Lunghi 

lobati,  e no  .....  . 

Lobati 

Lobeli 

Poco  lobati 

Lobati 

Lobati 

Vl.la  1 
Indole 
della  > 

feetile,  o no 

clima  ^ 

■ • 

tempo  (itila  malurili  . . . 

Fertili  «almo 
Caldo 
Ar:ill««« 
Opportuno 

Fertile 

Caldo 

ArjiHoirt 

Opportuno 

Fertile 

Caldo 

Artillnio 

Fertile 
Cai  io 
Cabarè 
t Ippotlunu 

Poco 

Caldo 

Calcare 

Op|>ortiina 

Fertile 
Caldo  ‘ 
Calcare 
Opportuno 

pianu. 

Scolorato  e 

qualità  del  vino,  o modo  . 

Debole,  co- 

> ino  Mulo- 

\ ino  fniie 

■ 1Ì1M1UUI..I1 

Iliiuoiiiiaio 

me  il  prece 

rato  e di  pò- 

debole. 

•pifiiuiu, 

Spintole  e 

Forte  e 

dente. 

ca  fona. 

ne^riuimo. 

nero. 

nero. 
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CLASSIFIGAZ10?(B 
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Tnus  Maaimup,  Yctoviu 

■taimiiao.  oUmmcas,  «aoma. 


Liami.  Siantht^  o Cptùrmié  , 

Sotto  Cxuài.  Sapere  dì  MttcaitUa  q 

StmpUct . 

Oa»ias.  Ad  •cini  rv/enA',  o oblunghi. 

■ ■— GaatM^  e loei  walleaL 

Ìimiw.5  . , 

£ua.b.,.  . . . ! 

dirigi  . . . 

\ UcifùtU  o CraMigli&lr. 
“~"“5**f**>  • «uoi  rentleai  . 

I—  >. 

In  tralcio?  o ditdo.  . . 

^ i colorato  ) 

f con  nodi  apctri,  e rari  . . . 


/p.du,,r„lo*  '""«'>>  »««»• 

II  da  1 , o "»  . 

I-af  islit<  f'  . ^ • 

•oQQ  i lu'»d#  dt  tono,  o CO  . . 
ff  macchiala  di  copra,  o no  . 
oodatCì  ru|oca,  e no  . . 


Sonplie*  .Semplice  Semplice 

Rotondi  RuluuJi  Rotuudi 


. Semplice  Semplire 

Rvtoodi  Rolvudi 


Quinquelo*  Quinterie 
Late  b^e 


Quinqiaela*  Quintile' 
baia  lobate 


Reaiaienia  I Franila 
Madie  Madie 

Spcaaiftcimi  Spemi 


Aladio  Medio  Corto 

Colorato  Coloralo  ^ , 

FeloM  . . . PeloM 

. . . Lucida  . 


Kraialeola  K<-aiilentc 

31  tdulluao  31i<i»lleeo 

Colorale 

Spraai  Rari 

Medie  I.uo|o 

. . (ioiuratO 

Pclosìsiime  Pelose 


*i  eiMca  facilmente,  e no  . 


Umepe  1|ratada,  o piccolo. 


raro  di  frani,  o lìtio.  . 
colorato  nei  peduncoli,  o no 


Fadlaania  I Facilmente  Diffirilmao- 


Difficilmeo'  Oiffiril- 
le  menta 

Luofo  Grand# 
mollo 

Fiemwimo  Fieee 


frenda,  o piceuìo 


rameeo,  o molle . 
I pruàaoee,  o do.  . 
I colora  .... 
' Inaparaoia  . . 
eapora .... 


Piccoliaeì' 
BO,  coma 

Tute  paese 

di  Corinto 


1 fertile,  0 DO  . . . . 

eKma  1 

iwrcoor"*®***®  / 
tempo  della  maturila 
qualità  dal  rinO|  o motto 


Carnoso 

Prniooso 

IfarUsimo 

Molla 

Pruinoao 

ffaro 

Carnoso 

Pruioono 

riero 

Molla 

Prutnoeo 

Piero 

Molla 

Pruinoso 

riero 

3IolIe 

Pruinoso 

Itero 

DoksMtnio 

Daliretms^ 

BO 

Dtiicalo 

Buono 

Acquoso 

Buono 

Semi 

%-i 

Lnnfhi 

Semi 

t.3 

Lunghi 

Lobeii 

Semi 

ìa 

Luoghi 

Lobsii 

Semi 

iZ 

Luoghi 

Lobati 

Seroi 

S-3 

Lunghi 
alquanto  lo- 
bati 

Semi 
ì k 

Lunghi 

Lobati 

Fertile 
Caldo 
Calcare 
Opportuno 
> ino  ccael- 
lenia.  Tulli 
i Tarrani  so- 
no le  uve  ri- 

Fertile 
Caldo 
Calcara 
Prematuro 
Daliralisii- 
mo,  eceel- 
Icnla. 

Fertile 

Caldo 

Calcare 

Prematuro 

Daticalissi- 

mo. 

Fertile 

Caldo 

Calcara 

Prematuro 

Buono. 

Fenile 

Caldo 

Ar'illoM 

Buono. 

Fertile 

Caldo 

Argilloso 

Opportuno 

buono. 

V -■ 

chiatta  io  eommereio,  dell# 
quali  si  fa  il  migliar  vino 
di  commercio. 

Digitized  by  Google 


834 


T 1 T V IT' 


yarìetà  delle  uve  nere  in  Dlgnano  neW  Istria. 


CLASSIFICAZIONE 
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Cauta!, 

oatia 

BarrotcoL 

Gmtta- 

Biiaa 

«aoata. 

GaniTiaii- 

la  nccoka. 

Bleaniau 

•aotaa 

■ ttccota. 

Ct&Mi.  Bianche,  e Colorate  . 
Sotto- CL4*ir.S«port  di  Mctcatetloy  o 

Semplice 

Outii.  A(J  •eiei  retendiy  a ahlungki. 

Nera 

ScBpÌK« 

Rotoodi 

Nero 

SoBplir* 

Rotoodi 

N*io 

Seoiplic* 

Rotoodi 

!^B.  1 nuHcati  * la 
golorinay  aoao  cobo  nob 
T*  anicoodaui*  Clataifica* 
aìont  di  Barhana.  Nolla 
pretooio  della  città  di  Di- 
gnano  or  tono  dolio  ahr* 
rarìotà,  lo  quali  non  tono 
Jittinla  eoi  carallon  apo- 
cialì  di  pieeoUe  granili 
ma  lanlo  eh*  l' una  qualiU 
di  grande  * di  piccola  ai 
ò pu«(a  nella  atrtia  apccie 
dal  cotlaboraloro  aig. 
da  me  incaricato  por  quolla 
loeaUla. 

Nora 

SoBplaM 

Rotoodi 

"°°°  i di.ÌM? • • ■ 
\ \ UdoUtt  0 £rul«|Iu<«. 

Quintfntlo* 

bat« 

Quiac|ucl9> 

bota 

Quioqailo- 

bal* 

Qwinqoo- 

lobata 

* e«o  nodi  ajMMi  <\raxl  . . . 

FragiU 

MiJoltoao 

Fiat* 

Midolloio 

Fiati 

B«aìitaoi« 

Uidolloao 

Fiati 

Rcaiateou 

Uidollvaa 

Pallido 

Speaai 

k * I colorala,  o Bo.  . 

Il.do  1 pfloov  di  iollo,  o ao  . . . 

Li  foglie/ 

•o»w  J tueiJi  di  tolto,  0 DO. 

f ia*<cbui«  di  topea,  e DO  . . 
V Mtdrtc,  rusot»,  0 DO.  . . . 

Bitdio 

Pilo** 

Hodio 

Piloto 

Biodia 

F«la*o  omI- 
to 

Corto 

PoloM  ' 

Locid* 

Blacchiaio 

Oodala 

f «i  tuceo  (ocilatnli,  o ao  . . 
Il*  P»'"'”  ■ . 

* ^ Tiro  di  ^Tiiit,  o fitto. 

‘ coloralo  nd  padtincoli,  o oo  . 

FadlauDi* 

Htdio 

Medio 

Poco 

Faeilmeot* 

Graodiaai- 

aio 

Fimo 

FacilaMDl* 
Medio 
Fiate  Bollo 

Diftcil- 

owntt 

Pìccole 

Fiaao 

Ptllide 

/ grand*,  e piccolo.  .... 

IV. la  k rarooio,  o Bollo 

11  graai,1  pruinoao,  o do 

o / coloro  

kìdo  i 

c V traiparcDM  

\ Mpurc 

Medio 

Molla 

Peuiooto 

Nero 

Dolce 

Grand* 
Carnoao 
PrnÌDuao 
Scwru  lan- 
guido 

Buono 

Bledio 

Mollo 

Pruinoio 

Nero 

Dole* 

Ficcole 

Molla 

Nrro  tur* 
cbioo 

DuteiatÌBo 

e VI  Rono,  e DO.  . . • . 

V.ta  k taciti,  a pochi 

1 toni  \ tondi,  o lunghi  ..... 
f lobati,  0 oo 

Semi 

lì 

Lunghi 

ScBÌ 

«-3 

Lunghi 

Srtni 

«-4 

Lunghi 

Lwbaii 

Semi 

Pochi 

Lunghi 

Lobati 

/ fertile,  e no 

Vl.it  A , ' . 

Indoli  1 ' * >oaao|«ool  .... 

, / terreno  ) ' 

. * A trippo  della  ntaturiti 

pianta.  ^ ^naiiia  dal  vino,  o Botto  . 

FerUi* 
Calde 
Calcar* 
PreBtiuro 
>'Ìdo  delica- 
to Cuiiooriulo 
ìncdBimcreii* 
•otto  il  noBH 
di  Beffetco. 

Fonila  attai 

Caldo 
Calcar* 
Oppirinno 
V ino  debo* 

I*. 

Fertilo 
Caldo 
Cai  coro 
Opportnno 
Buono,  do- 
licelo. 

FetlilitoiaB 

Calde 

Calcar* 
Proouluro 
Molle  del' 
eiasÌBo.  Vi- 
DO  oenlloo- 
to. 
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Varìeté  delle  uve  nere  e bianche  in  Digitano  nclP  Ittria. 


CLASSIFICAZlOrfB 

fioimto 

Stasroioja 

TiiiDcaco 

~~~o 

Baccctotic 

Dossaco 

PlSOtrOTO 

DELLE  VITL 

aaoata 

sac'SSa 

«va  osto 

0 

CoSM. 

a rierota . 

• nccota. 

■ riccoLo. 

DacsitJoiA 

CfcMM.  • C^UraU  . , . 

SoTTo-CuML  SafMTt  di  Moteaitlio  o 

.Wera 

?i«ra 

rr«ta 

?(«a 

Rocsotla 

*Dianu 

Stmplht.  ........ 

2>«D)pllC4i 

fi 

S*tf>I<ÌÌro 

Semidicj 

bosnphcQ 

bemplKo 

CHmm.  Ad  MNit  rttomdi^  0 •^lunghi. 

llotoodi 

llutjndi 

Ktftundi 

Rotondi 

IVotuttdl 

firiWi.1.  . . . . 

Tril  abate 

Trilobate 

• ■ • 

^uioqiwto 

bai* 

Quina|ttriu- 

Ui< 

Quinquelo* 

boi* 

\ f brinùu  • fnilaglHit. 

4llM!S^eM^NV  OOMOO. 

n tralcio;  1 

Franilo 

Trai  il* 

Frisilo 

Fresila 

Fragile 

Midolioso 

M iddi  loto 

31idÙ>Uo«o 

SJiJulluso 

M iduUuSC 

Midolioso 

P.lfijo 

asoai 

• icolortio  

Coloralo 

Palli.!.. 

Colorali 

P.llhto 

Pallida 

\ ocf^odi  fpMfì,  o rari  . . . 

bpea*. 

Oisijnii 

Dialaoli 

di  udii 

Sfossi 

SfCMI 

■ ' t colorato,  e Oo  . 

liUD”0 
Cu]  oralo 

Lunzu 

Corta 

Coluralo 

Lungo 

Corto 

Cokirdo 

(iorlo  , 
Colorato 

Il  da  1 mIom  di  aoiio,  o tko  . . 

Ltfo{Uo/ lurido  di  toliu,  o Bo  . . . 

Lucide 

I*iicid-> 

Lnrido 

Lucido 

Lurido 

•ODO  • JcMcclùatc  dà  copra,  • do  . . 

Klarchìale 

Macritiale 

91>a<><tate 

Natchisto 

naeuhiale 

I oadota,  ru|oa«,  o oo  . . 

Ondai*,  ru- 

Ondalo,  ru- 

Ondalo,  m- 

Ondalo,  rti 

V 

fuso 

fOM 

gote 

foro 

( ai  ciacca  farilocwe,  o Oo  . 

FaeilBtBte 

Fatìlm'*uta 

DifBriIcntn- 

DiOìrilineil- 

Diflicilmao- 

Dìfficil- 

to 

io 

te 

m«nic 

Grandtssi- 

RUI 

Grandisii* 

ao 

M'^aalio  • 

Lun^o 

.M?dio 

Graudo 

* ■ rwo  di  grani,  o fin».  . . . 

Fisi.. 

Ftsao 

Baro 

Ran. 

Fisao 

Fisso 

\ «duralo  noi  {^uoculi,  o oo  . 

Lwloralu 

Colorato 

/ grand*,  o pieroln 

Cirosio 

Grotsicalinc 

Grand** 

Pitcolo 

MtJw 

Grande 

IV.ta  k camooo,  o lOolU . . . . . 

li  frano  j pruiauao,  o no. 

.Muli* 

• 

3Iolle 

Carnoso 

Carnoso 

Csrnosu 

Turebine 

Mollo 

0 \ coloro  ....... 

Horo 

!Varu-iut* 

rScro 

rtaro 

Al  tordo 

arino  - i 

riiìno 

• f traaparcQca 

Mudi» 

Traspirontc 

V caperò  

Buoti'i 

i’afOabi  le 

Buoni 

Dulkat'] 

Ac(}uoso 

i ti  con  o,  0 no. 

■S«tni 

.Semi 

Sniiì 

Semi 

5mii 

T.ta  1 molli,  o uocfii 

Pochi 

Pochi 

Pochi 

Tro 

Molti 

l'pehi 

1 COBI  i tondi,  o l«nfhà  .... 

Lunghi 

Rutimiii 

IjUii|hi 

lloloTidi 

Boi  ondi 

liuloDdr 

' lubali,  o no  .....  . 

Lobati 

Lubali 

Lubali 

Lobati 

Lionati 

Lubali 

vi... 

d.11.  4 . . 

* \ ^«talMa  d«l  tino,  o Boaio 

Fmil. 

ForiiliccÌBo 

Fonilo 

.Medio 

FerliU 

Fonilo 

Caldo 
Calao  ro 

Caldo 

lìairaro 

Caldo 

('cicero 

Caldo 

Calcaro 

CaldiStioio 

Cairsro 

Caldo 

Calraro 

(Opportuno 

Tardo 

Ot'>porluiio 

OpporiQOo 

Tardtte 

Tardivo 

> ino  lef;;'’- 

Uuuoo,  d«- 

Viun  J«lic« 

Buono. 

Buono  per 

Vino  log- 

ro  deboU 

but-^  di  eo' 

licsilDO. 

coQComro 

goricciBO 

loft. 

rurc,ma  noo 
per  il  tino, 
rbo  fa  debolo. 

D»,  <r  /igr.^  a4*  " io4 
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SwBpliea 

BolkMMJi 


nUncs 

Roiottili 


Biaocj 

Sraiplìee 

Butea«là 


Trilubi4c 


LuOfO 

CoIijÒio 

Ftloac 


euiwn 
iracpitttUi 
Mf«r«  ■ 
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CkAisi.  Bianeht^  o Colarmi* 

Sott«>>Clami.  S«|>or«  Ji  Mo$rmi*ito^  o S*mptic*  . . 
Oaaivt.  Ali  «ciai  rp^0A<A',  o obtumghi 

— ' .OmM,  c «ttoi  _ 

Ì.  I oituM,  o ru(4ad« 



(irilvUi* 


Ìirilv>bti«  . 
quio>{twlob«ti 
ùtiaùi*  0 ir* 


•>Srxn»,  c tuoi  rariUeri. 


I m»  i • ) • 

\ roti  o«sli  *peMi, 


Il  J,  ì*  ) ruiunto,  D DO 

L<  lo-'li*'  • “®  ■ ■ 

IOU0  1 ••**>«1  9 nv  . 

i cR.)rcbi*i«  di  «vfn,  il  no 
\ ru|<.M,  0 nv. 


Ili  £ «i  iLin*  f*rìtnieni>,*,  o no. 

■ k 7 er«nJe,  o mccvio  .... 

i.,.dÌ  5,^armo.  . . 
^ twlortio  ari  p«Junmli,  o ne  . 


QuinqtKiulMte 


HMMtMte 

MiJolIoeo  «M** 

r*lliJo 

Dìiteoti 


UiHuie)  rueuM 


DìftctlaesU 

BI««n*oo 

Baro 

Cukiralo 


Farilmeole 

GreikU 

Bare 


Maectiule 
Und«le,  ruga 


FacìIlMte 

BtvdM 

Bere 

.... 

■' 

e picroL 

carnaM,  o neoH«  . 


V.U  i molli,  o poeliì. 

I ttftttt  ^ tondi,  o lunghi 
* lobati,  o no. 


M i. 

l„JoU  L, 

.1.11.  •;  > 


<r  t«rT«no  > ® 

i irinno  d«Ua  maiunù  . 
f •|UaltU  d«t  «ittu,  o tm  ilo 


Madie 

Lungo 

Caroofo 

Camoeo 

Muli»  . 

BiaiKo-SÌ*lle 

Diaqro  pialacrto 

Itisneo- verdastro 

Tra*  parvo  t« 

l'rasparcal* 

Tra*  pareste 

D-U« 

Insipido 

Uediùcrv 

S<at 

Semi 

PwaUiniimi 

l’uckiuàai 

PuekiaMmì 

Lunghi 

Lunghi 

Lobeti 

Lobuli 

LoImìÌ 

F«riiU 

FvrtiU 

(^aldu 

Cakio 

Caldo 

Galr*r« 

Lakar* 

Opporluuo 

Tardiro 

l'ardivo 

Oueuo. 

ILb  diMlQIO 

Debole 
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Cìassi/ìratìonc  delle  uve  esistenti  nel 
territorio  di  Chiari,  Distretto  VIIJ, 
provincia  di  Brescia  , del  sig.  Giu- 
seppe Jff  alassi,  secondo  il  sistema  pro- 
posto dalT  autore  del  tentativo. 

CLASSE  PRIMA 

rVE  BIARCnE. 

SOTTO. CLASSE  PRIMA 
Sapor  moscatello. 

Or'dirb  rnivo 

A.  Moscàt. 

Areale  Joglie  trilobate,  rerdUcure, 
unicolorate,  glabre,  dentellate  irregolar. 
mente.  Gli  acini  sono  bianchUdorati 
quando  sono  perfettamente  maturi,  uni. 
colori,  rotondi,  di  grossezza  eguale,  ade. 
reati  al  raspo  con  corti  pednncoli,  hanno 
4 vinacciuoli,  il  fiocine  sottile.  Quest'uva 
è mollo  dolce  ; matura  ai  primi  di  set- 
temhre  v essa  non  resiste  se  si  vuoi  con. 
serrare,  anzi  sulla  pianta  medesima  i pri- 
mi acini  maturi  marciscono  avanti  che 
tutte  r intero  grappolo  venga  a matnran- 
zn.  Il  grappolo  è fitto. 

.OzDiHE  SECunno. 

B.  Zibebo. 

Ila  Joglie  verdiscure,  trilubalc,  uni- 
rolurate,  quasi  glabre,  col  picciuolo  ru- 
besccnte,  con  dentelli  irregolari.  Verda. 
stri  sono  gli  acini,  oblunghi,  ineguali  di 
grossezza.  Il  fiocine  è alquanto  debole.  I 
vinacciuoli  sono  da  i ai  3.  Il  grappolo 
è spargolo,  e non  contansi  attaccati  molti 
grani  ; questi  poi  sono  molto  polposi  c 
consistenti. 


II27 

SOTTO  CLASSE  SECONDA 
sapor  semplice. 

Ordire  priiio 

A.  G rapii. 

Questo  ha  foglie  cinquelobote  , ti- 
ranti al  verdescuro,  bambagiose,  dentel- 
late regolarmente,  col  picciuolo  un  po' Tu- 
bescente. Ha  gli  acini  bianchi-verdastri , 
tiranti  al  dorato  lorchè  sono  perfettamen- 
te matari,  e questi  punteggiati  di  color 
violetto;  sono  rotondi,  di  grossezza  egua- 
le, cd  hanno  una  buccia  forte.  I vinac- 
ciuoli non  tono  più  di  S.  Il  grappolo  è 
molto  fitto,  i peduncoli  piuttosto  corti. 
Questa  varietà  d’  uva  non  è di  troppo 
buon  sapore. 

B.  Gropèl  cremones. 

Con  foglie  e cinque  lobi,  poco  però 
distinti,  cosicché  alcune  si  potrebbero 
dire^nche  intiere.  Sono  esse  verdirhia- 
re,  ladugginose,  col  picciuolo  Tubescente, 
e enn  dentelli  regolari.  Gli  acini  sono 
verdastri,  rotondi,  egualmente  grossi  : la 
lor  buccia  è forte,  e contiene  sin  3 vi- 
nacciuoli. Il  grappolo  è fitto  ; propor- 
zionati tono  i peduncoli.  Non  è questa 

uva  di  gran  sapore. 

• 

C.  ./tgliana. 

( foce  del  dialetto  invece  di  Lugliana.) 

Ha  foglie  tiilobate,  verdiscure,  gla- 
bre, dentellate  regolarmente.  Gli  acini 
sono  verdastri,  rotondi,  di  grossezza  ine- 
guale. La  buccia  è debole  : i vinacciuoli 
non  sono  più  di  3.  Il  grappolo  è medio- 
cremente fitto.  ./Matura  qualche  giorno 
dopo  la  metà  di  luglio.  Si  conserva  bene. 
E di  sapor  dolce  e grato. 
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D.  Bcnamì. 

Ha  foglie  a cioquc  lobi , Tcrdiscu- 
re,  unìcolorale,  bambagiote , dentellate 
regolarmente,  col  picciuolo  robescente. 
Gli  acini  sono  verdastri,  rotondi,  egual- 
mente grossi  ; la  buccia  non  è gran  fatto 
forte.  Quest'  uva  non  ha  più  di  3 vinac- 
ciuoli. Il  grappolo  è Gito  ; manda  mol- 
tissimi peduncoli  col  loro  granello  , ma 
gran  parte  di  questi  granellini  non  cre- 
sce, e verdi  restano  attaccati  al  raspo  , 
non  essendo  più  grossi  di  un  grano  di 
miglio.  Il  sapóre  di  questo  benanù  è 
discreto. 

E.  Uva  bianca. 

Di  cui  non  mi  venne  mai  fatto  di 
saper  il  nome.  Essa  ha  le  foglie  intiere, 
acute,  verdiscure,  lanugginose,  con  den- 
telli regolari.  Gli  acini  sono  verdastri , 
rotondi,  di  grossezza  ineguale.  Il  fiocine 
loro  è forte,  c non  si  contano  in  essi  più 
di  a vinaccmoli.  Il  grappolo  è Gito. 
Questa  sorta  di  uva  è adda,  e matura 
tardi. 

Queste  sono  le  diverse  qualità  di 
uva  bianca,  che  Irovaosi  più  generalmen- 
te coltivate  in  Chiari,  e che  si  poterono, 
ottenere,  e nel  miglior  mudo  classiGcarc. 

CLASSE  SECONDA 

eVE  DI  CULOHE. 

SOTTO -CLASSE  l’RIMA 
Saper  moscatello. 

OiiDiNc  raiuu 
I."  Moscàt. 

, Avente  foglie  cinqudobale,  vertli- 
chiare,-UDÌcolorate,  bambagiose,  dentel- 
late regolarmciilc.  Gli  acini  sono  affumt- 
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cati,  nnicolari,  rotondi,  di  grossezza  egtn- 
le.  Contengono  questi  dai  a ai  3 vinats 
duoli,  ed  hanno  poca  materia  colorante. 
Sono  iV  buccia  forte.  Matura  questo  mo- 
scato dopo  la  metà  di  settembre,  e dura 
sano  per  lunga  tempo.  Il  grappolo  è al- 
quanto spargolu  : i peduncoli  tiranti  al 
color  roseo  sono  di  mediocre  lunghezza. 

II.®  Moscàt. 

Con  foglie  a 3 lobi,  verdichiare  , 
unicolorate,  glabre , dentclbte  regolar- 
mente. Gli  acini  sono  neri,  rotondi,  mol- 
to grossi,  ed  eguali  di  diametro  : conten- 
gono molta  maleria  colorante.  Il  grappolo 
è Gtto  e voluminoso. 

Orduib  secondo 
lU.®  Moscàt 

Ha  foglie  cinquelobale,  verdiscure, 
unicolorate,  bambagiose,  dentellate,  irra- 
golarmeote.  Gli  acini  sono  colorati  bru- 
ni, alquanto  ovoidi,  di  grossezza  eguale, 
e di  simil  colore.  Questa  varietà  di  uva 
ha  soltanto  un  vinacciuolo  : essa  è di 
sapor  dolce,  di  buccia  forte  : resiste  per 
lunga  pezza  ; matura  ai  primi  di  settem- 
bre. Il  grappolo  è spargolo.  Gli  acini 
sono  attaccati  al  raspo  con  peduncoli  al- 
quanto lunghi. 

IV.®  Evvi  anche  il  ùbibbo  nero  , 
già  abbastanza  noto. 

SOTTO-CLASSE  SECONDA 
A sa/wr  semplice. 

Ordine  primo 
I.®  Beraamì. 

Ila  foglie  trilobate,  verdiscure,  uni- 
colorate, bambagiose , col  picciuolo  ru- 
besceute,  con  dentelli  irregolari.  Gli  acini 
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«000  colorati  neri,  rotoodi,  ifi  grotsnza 
eguale.  I vinacciuoli,  cha  «i  trorano  ne- 
gli acmi  di  tal  sorta  di  uva,  sono  in  nu- 
mero di  I ai  5.  Il  fiocine  h discretamen- 
te forte,  c contiene  molta  quantità  di  ma- 
teria colorante.  Resiste  lungo  tempo  una 
tal  ora  ; raccolta  che  sia,  si  dissecca  del 
tutto  bensì,  ma  non  marcisce.  Matura  pri- 
ma della  metà  di  settembre.  Il  grappolo 
6 fitto,  ed  i peduncoli  degli  acini  sono 
discretamente  lunghi. 

a.°  Benanù. 

Arente  foglie  trilobate,  rerdiscurc, 
unicolorate,  lanugginose,  dentellate,  irre- 
golarmente. Gli  acini  sono  neri,  rotondi, 
di  grossezza  eguale.  Il  fiocine  di  questa 
uva  non  è mollo  forte,  e contiene  discre- 
ta dose  di  materia  colorante.  I vinacciuo- 
li variano  in  numero  dall’  i ai  secon- 
do la  maggiore  o minore  grossezza  del- 
r adno.  Questa  seconda  specie  di  ber- 
namì  resiste  lungamente,  e viene  a ma- 
turanza  poco  do^o  la  metà  di  settembre. 
D grappolo  è fitto  ; i peduncoli,  degli 
acini  sono  alquanto  lunghi..  Il  picciuolo 
deUe. foglie,  ì_peduncolo  dei  grappoli,  ed 
i tralci  della  vile  stessa,  sono  piegheroli 
sì,  ma  molto  forti,  e romponsi  con  diffi- 
coltà ; ciò  che  nel  nostro  dialetto  da  noi 
dicesi  scor%ign,  o sconegn.  Quest’  uva  è 
ottima  a mangiarsi,  come  pure  la  sopra- 
descritta  num.°  I . 

3.”  Berhonù. 

Con  foghe  trilobate , verdichiare  , 
unicolari,  bambagiose,  col  picciuolo  un 
pocheltioo  rnbescente,  e con  dentelli  re- 
golari. Con  acini  neri,  rotondi,  di  egual 
diametro.  Il  fiocine  di  questi  è forte,  e 
contiene  buona  dote  di  materia  coloran- 
te. I vmaccitioli  giungono  tino  al  nume- 
ro di  quattro.  U grappolo  è più  fitto  che 
tpargolo.  I peduncoli  degli  acini  sono  di 
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media  lunghezza.  Quest'  uva  è di  buon 
sapore,  e dà  buon  vino. 

4. ®  Berwmì. 

Questo  ha  le  foglie  a tre  lobi,  ver- 
discure , nnicolorate , bambagiose  , col 
picciuolo  del  tutto  rubescente,  regolar- 
mente dentellate.  Ila  gli  acini  neri,  ro- 
tondi, egualmente  grossi.  Il  fiocine  è mol- 
to forte  ; l’ scino  non  si  stacca  tanto  fo- 
cilmente  dal  peduncolo.  La  materia  co- 
lorante trovasi  in  discreta  quantità.  I vi- 
nacciuoli sono  da  I a 3.  Il  grappolo  è 
fitto.  I peduncoli  sono  più  corti  che  lun- 
ghi. Gli  acini  sono  più  grossi  e più  sa- 
poriti di  quei  del  bertami  or  ora  descrit- 
to num.°  3. 

5. ®  Benuunì. 

Avente  foglie  rotonde,  intiere , o 
leggermente  cinquelobate , verdiscure , 
unicolorate,  bambagiose,  col  picciuolo  ru- 
bescente, con  dentelli  regolari.  Gli  acini 
grossi  inegualmente,  neri  e rotondi,  son 
propri!  di  questa  sorta  d'  uva.  Il  fiocine 
à debole,  e contiene  molla  materia  colo- 
rante. I WKicciuoIi  giungono  dall'uno  per- 
sino ai  cinque.  11  grappolo  è fitto.  Questo 
bervamì  è di  un  sapur  dolce,  e dà  vino 
eccellente. 

6. ®  Benamì. 

Vestasi  questo  di  foglie  che  dir  si 
potrebbero  intiere, rotonde,  o leggermente 
cinqoelobate,  rerdiscure,  unicolorate,  la- 
nugginose,  regolarmente  denti^atc.  Dà 
grappoli  molto  fitti,  ad  acini  neri,  roton- 
di, piccoli,  di  egual  diametro.  Hanno  que- 
sti un  fiocine  forte,  e fornito  di  molta 
materia  colorante.  I vinacciuoli  giungono 
sino  al  numera  di  quattro.  1 peduncoli 
degli  acini  sono  rossi,  e rossi  sono  pure 
i tralci  della  pianta.  Il  frutto  è di  buon 
sapore. 
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j°  Benamì. 

Ha  Jitglie  trilobate,  vcnlisciirc  , la- 
nagginosc,  dentellate  irregolarnicnle.  Gli 
acini  sono  neri , rotondi , egualmente 
grossi,  il  sfiorine  dei  quali  è forte,  e pos- 
sedè molta  materia  coloranlc.  I vinac- 
ciuoli nell’acino  rontenuli,  non  oltrepas- 
sano il  numero  di  tre.  Fitto  è il  grappo- 
lo, corti  sono  i peduncoli.  Di  gradito  sa- 
pore è qnesl’  ava. 

8.°  Brognolera  o corba. 

Dalla  grossezza  degli  acini,  jn  qual- 
rhe  modo  somiglianti  ad  una  susina , n 
prugna  ( nel  bresciano  dialetto  brogna  ), 
trasse  questa  sorta  di  uva  nel  nostro  dia- 
letto il  nome  di  brognolera.  La  pianta 
porta  rotonde,  o poco  trilobate, 

di  color  verdechiaro,  poco  bambagiose, 
dentellate  irregolarmente.  Neri,  rotondi, 
molto  grossi  ed  eguali  sono  gli  acini.  Il 
fiocine  è molto  forte,  e contiene  moltis- 
sima quantità  di  materia  colorante.  Negli 
acini  della  corba  ordinariamente  si  rin- 
viene un  solo  vinacciuolo,  e rare  volte 
dfie.  Il  grappolo  è discretamente  fitto  ; i 
firiiuncoli  sono  lunghetti  e rosseggiane. 
Tal  sorta  d' uva  dà  vino  buono,  e di  un 
color  molto  carico.  Gli  acini  mardscono 
presto,  e quindi  non  si  può  conservare 
nel  verno. 

9.”  Sciaa.' 

Le  Jbglie  di  essa  sono  trilobate , 
verdichiare,  unicolorate,  bambagiose,  den- 
tellate regolarmente,  con  picciuolo  lun- 
go. Gli  acini  di  essa  sono  rosei,  rotondi, 
di  grossezza  ineguale.  I vinacciuoli  sal- 
gono al  numero  di  tre  tutt'ai  più.  La 
buccia  dell'  acino  non  è gran  fatto  dura, 
e contiene  pochissima  dose  di  materia 
colorante.  Il  grappolo  è fitto,  i pedun- 
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coli  di  nna  lunghezza  ordinarb.  La  sciaa 
è di  sapor  non  molto  piccante,  ma  perù 
dolce.  Somministra  essa  un  vino  chiaro, 
e<l  infimo  ; nulladimeno  questo,  se  non 
passa  alla  putrefazione,  nello  stale  divìen 
migliore.  Il  frutto  marcisce  ptestissimo, 
ed  anche  sui  tralci. 

io.°  Rossera. 

Quest'  uva  è fornita  di  foglie  a cin- 
que lobi,  tiranti  al  verdescuib,  anicolo- 
rate, assai  bambagiose  , dentellate  rego- 
larmente, e col  picciuolo  lungo.  Gli  aci- 
ni della  rossera  sono  roseo-aflùmicati , 
rotondi,  egualmente  grossi  ; hanno  il  fio- 
cine non  molto  forte,  c contiene  picco- 
lissima porzione  di  materia  colorante. 
Numèransi  d'ordinario  tre  vinacciuoli.' 
Il  grappolo  è fitto,  i peduncoli  degU  aci- 
ni sotto  di  nna  lunghezza  media.  La  ros- 
sera i di  sapor  discretamente  dolce;  mar- 
cisce assai  presto,  e dà  un  vino  che  non 
dura  gran  tempo,  ed  andie  piccolo.. 

. ii.°  Va  orsolina. 

Avente  foglie  trilobate,  anicolora- 
te, verdi  chiare,  lanugginose  , piuttosto 
piccole,  dentellate  regolarmente,  con  nn 
picciuolu  roseo.  Gli  acini  hanno  un  co- 
lor bruno,  sono  di  figtira  rotonda , di 
grossezza  un  po'  ineguale  : il  loro  fiocine 
è forte,  ed  è provveduto  di  discreta  quan- 
tità di  materia  colorante.  I vinacciuoli 
non  superano  H numero  di  due.  D grap- 
polo dell'  orsolina  è fitto.  Matura  che  sia 
bene  quest'  uva,'  non  è di  sapor  ingrato. 
Piccoli  sono  gli  acini.  Essa  non  dà  vino 
gran  fatto  buono  ; lo  dà  buono  qualora 
sin  appassita.  Il  frutto  si  conserva  egre- 
giamente. 

ia.°  Gropél. 

Con  foglie  a cinque  lobi,  verdiscu- 
rc,  uniculorate,  lanugginose,  col  picciuolu 
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«ubeiceiilo,  alquanto  déaleUatc  regolar- 
mente. Gli  acini  tono  afiiimicati,  roton- 
di, di  eguol  groisezza.  Contengono  questi 
sino  a quattro  vinacciuoli.  La  buccia  non 
è molto  forte,  ed  ha  piccola  dote  di  ma- 
teria colorante.  11  grappolo  è fittissimo  ; 
i peduncoli  degli  acini  tono  certi.  Que- 
st' uTa  è di  buonissimo  sapore  ; fa  un 
vino  eccellente,  e che  dura,  e dura  anche 
il  frutto. 

i5.**  Gropil. 

Questo  manda  Jbglie  dnquelubate, 
verdiscure,  uoicolorate,  bambaginte,  pic- 
cole, regolarmente  dentellate.  Gli  acini 
sono  di  color  bruno  , rotondi , grossi 
egualmente,  il  fiocine  dei  quali  è forte, 
ed  è munito  altresì  di  una  buona  dose  di 
materia  colorante.  Il  maggior  numero  dei 
vinacciuoli  è quello  di  tre,  ordinariamen- 
te se  ne  contano  uno  o due.  Il  grappolo 
è fitto  ; i peduncoli  sono  piuttosto  corti. 
Questo  gropil  è-  gradito  al  palato  , c dà 
un  vino  assai  migliore,  che  non  dà  il 
gropel  al  nom.°  i a."  ; talché  dai  nostri 
villici  si  chiama  gropil  yì,  fino.  Esso  re- 
sìste' luogo  tempo. 

i4-°  Gropil  cremonis. 

■ 

Esso  ha  Jbglie  piccole,  a cinque 
lobi,  verdiscure,  unicolorate,  lanugginuse, 
deotcllate  irregolarmente.  Ha  acini  pic- 
coli, neri,  rotondi,  di  egual  diametro.  Il 
loro  fiocine  è forte,  ed  è fornito  di  quan- 
tità discreta  di  materia  colorante.  1 vi- 
nacciuoli -variano  dall'  uno  ai  quattro.  11 
grappolo  è fitto  e piccolo.  I peduncoli 
proporzionati  alla  picciolezza  dell’  acino. 

i5.°  Vemawi. 

Avente  foglie  cinquelobate,  unico- 
loratc,  verdichiare,  molto  lanuggiuose, con 
dentelli  rcgolu'i.  Gli  acini  sono  bruni, 
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ed  intorno  al  peduncolo  tirano  al  r<.»eu, 
rotondi,  molto  grossi,  ed  eguali.  Entro 
essi  si  trovano  vinacciuoli  da  un<i  ai  tre. 

Il  fiocine  dell'  acino  è molto  Iurte , e 
tiene  aderente  materia  colorante  in  buo- 
na dose.  Il  grappolo  è fitto,  i peduncoli 
sono  di  lunghezza  ordinaria.  La  vernas- 
%a  resiste  lungo  tempo,  e somministra 
un  vino  buono  e durevole. 

16. °  Va  ovUina,  o lambrusca. 

Chiamasi  quest'  uva  col  nome  di 
otilina,  perchè  dì  grato  cìho  ad  alcuni 
uccelli  ( nel  -bresc.  dial.  ovfi ).  Essa  pur*  .. 
la  foglie  piuttosto  piccole  : di  queste  al- 
cune poi  sono  trilobate,  ed  altre  iutiere 
rotonde  ; più  verdichiare  che  tiranti  al 
verdescuro,  unicolòrale,  glabre,  col  pic- 
ciuolo rubescente,  e regolarmente  den- 
tellate. Gli  acini  sono  piccolissimi,  neri, 
rotondi,  di  egual  diametro.  Il  loro  fioci- 
ne è molto  forte,  e possedè  molta  matè- 
ria colorante,  tln  solo  vinacciuolo  ua- 
scondesi  nell'  acino,  ma  questo  è grosso. 

Il  grappolo  è piccolissimo  e spargulo. 
Quest'  uva  è sempre  un  pochettino  aci- 
da, a meno  che  non  abbia  riposato  per 
qualche  tempo.  Non  è essa  da  noi  colti- 
vala con  cura,  ma  spontanea  cresce  e 
a'  innalza,  avviticchiandosi  agli  alberi  dì 
allo  fusto.  Il  raspo  ed  i piccoli  tralci 
sono  rubescenti.  Da  tè  sola  non  dà  buon 
vino,  e che  si  conservi  ; usasi  però  di 
pigiare  con  le  uve  di  diverta  specie.  Il 
frullo  dura  per  lungo  tempo  sano. 

17. ”  Va  salvadega  o lambrùsca. 

ila  foglie  intiere,  rotonde,  verdi- 
chiare, rubescenti  al  tempo  della  matu- 
razione del  frutto,  e Tubescenti  quasi  per 
intero,  col  picciuolo  pure  rosseggiante,  c 
dentellate  regolarmente.  Ila  gli  acini  pic- 
!culi  alquanto, rotuodi,di  grossezza,  direm- 
mo, ineguale  ; il  fiocine  loro  è forte,  ed  è 
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furnilo  di  scarsa  portione  di  OMteria, 
colorante.  Due  sono  i vinaeeiuoìi  in  essa 
trovati.  Il  grappolo  è molto  Gito  : i pe- 
duncoli proponìonati  alla  picciolezia 
dell'  acino.  Se  quest'  ava  non  è perfetta- 
mente matura,  è di  saper  acido.  Essa 
matura  tardi,  e non  è troppo  buona  a 
mangiarsi.  Fa  un  vino  che  vai  poco  o 
nulla,  e che  non  dura. 

1 8.°  S’ciaeta. 

Questa  varietà  d' uva  mette  Joglie 
tiranti  al  verdescuro,  trilobate,  unicolo- 
nte,  leggermente  bambagiose,  regolar- 
mente (lenlellute.  1 caratteri  degli  acini 
sorso  quelli  ili  esser  alTumical!,  rotondi  di 
Ggura,  egualmente  grossi,  ma  di  minor 
volume  che  non  sono  quelli  della  scino 
al  numero  q.  H Jiocine  non  è molto  for- 
te, e contiene  poca  materia  colorante. 
D'  ordinario  un  solo  vinacciuolo  occupa 
il  messo  dell'  acino  ; ma  però  io  qualche 
acino  se  ne  rinvennero  anche  tre.  Il  grap- 
l>ok)  ù Gito  -,  i peduncoli  hanno  un  color 
verdastra.  Tal  uva  è di  poco  sapore,  e 
non  dà  buon  vino. 

iQ.°  Va  de  San  Giacom. 

Avente  le  sfòglie  trilobate,  verdi- 
chiare,  bambagiose,  dentclble  irregòlar- 
mcntc.  Gli  acini  sono  bruni,  rotondi,  ed 
egualmente  grossi.  Quest'  uva  matura 
presto  assai,  cioè  circa  san  Giacomo,  di 
cui  i-.elebrasi  il  giorno  sul  terminar  di 
luglio.  Essa  usasi  ^iù  per  mangiare,  che 
per  ti-arue  vino.  L di  un  sapor  dolce  e 
grato. 

30.°  Sirabél. 

Con  Jbglic  vcrdichiarc,  a tre  lobi, 
uiiiculorate,  poco  bambagiose,  irregolar- 
mente dcntellale.  Con  acini  neri,  grossi, 
eguali  c roloudi.  Hanno  questi  il  Jiocine 
debole,  c che  euutieuc  buona  dose  di 
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materia  colonnile.  I vinaeduoii  variano 
dall'  uno  sii  tre.  Il  grappolo  è Gito.  Quel- 
la parte  del  pedoncolo,  che  si  interna 
neli'  acino,  staccato  che  sia  questo , si 
scorge  di  un  color  nermtro.  Questa  spe- 
cie di  uva  ba  un  sapor  doldgno  debole. 

3i.°  Rosài. 

.Ea  Joglie  leggermente  cinqudobo- 
te,  di  un  verde  più  chiaro  che  scuro, 
bambagiose  , dentellate  irregolarmente. 
Gli  acini  di  questa  sorta  d'  uva  sono  di 
un  color  bruno,  rotondi  di  figura,  eguali 
di  diametro.  Il  Jiocine  di  essi  è tenero, 
si  stacca  con  facilità  dal  peduncolo,  e 
possedè  piccola  porzione  di  materia  co- 
lorante. Megli  acini  non  istanno  più  di 
tre  vinacciuoli.  Il  grappolo  è fitto.  Il 
raspo  è Tubescente,  e lo  sono  special- 
menle  i peduncoli  nella  parte  più  vicina 
all'  acino.  Il  rosài  è di  un  saper  gradito: 
dà  discreto  vino  : 11  frutto  non  conserva- 
si per  molli  giorni,  senta  che  passi  alla 
putrefazione. 

Oaoiin  sEcoimo 
33.°  Va  de  co’. 

Essa  ha  Joglie  cinqudobaté,  verdi- 
scure  , lanugginose,  dentellate  irregolar- 
mente. Gli  acini  sono  bruni,  ovoidi,  di 
grossezza  eguale.  Il  Jiocine  è forte,  ed  ha 
(•oca  materia  colorante.  I vinacciuoli  non 
surpussatio  il  numero  di  tre.  il  groftpolo 
è fitto  ; i fìcduncdli  tono  corti.  Quest'uva 
è poco  saporita,  e per  ciò  ebbe  nel  Bre- 
sciano il  nome  di  uà  de  ca’,  che  è quan- 
to dire  uva  da  cane.  Essa,  come  si  disse, 
non  è buona  a mangiarti,  ma  perù  dà  un 
vino  dÌKrctu.  . 

3 3.°  S’cioparàla. 

Voce  espressiva,  cosi  detta  perchè 
mangionduac  gli  acini  scroscùno  sotto  i 
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Oeuli  ( ciò  che  nel  «lialetlo  brescUno  di- 
cesi $'  dopa  ).  Qaest'  uva  getta  foglie 
a cinque  lobi,  venlichiare,  uoicolorate, 
Isuugginuse  , col  picciuolo  di  un  rosso 
sanguigno,  dentellate  regolarmente.  Gli 
acini  di  essa  sono  di  un  nero  Incido, 
ovoidi,  alquanto  ineguali  di  grossezsa.  li 
loro  fiocine  non  i molto  forte,  e contie- 
ne dose  abbondante  di  materia  colorante, 
llauno  uno  o due  grossi  vinacciuoli.  Il 
grappolo  è spargolo.  La  s'  cioparùla  è 
di  buon  sapore,  e dura  lungo  tempo  se 
si  vuol  conservare.  Essa  somministra  un 
vino  mediocre,  perche  non  è mai  abba- 
stanza matura. 

34.°  l/etA,  cioè  piccola  ava. 

Essa  ha  foglie  l^germentc  triloba- 
te, verdiscure,  unicolorate,  lanugginose, 
dentellate  regolarmente.  Gli  acini  suoi 
hanno  un  color  nero,  sono  oblunghi  ed 
egualmente  groui.  Il  loro  fiocine  è forte, 
e racchiude  discreta  quantità  di  materia 
colorante.  I vinacciuoli  non  sono  più  di 
due.  Il  grappolo  è fitto.  Questa  varietà 
d'  uva  è di  sapor  eccellente. 

35."  Va  (T  or  fina,  o fcioparàla  fina. 

Questa  è nna  varietà  della  s'ciopa- 
rùla  al  numero  a 3 descritta,  ed  il  carat- 
tere, che  questa  da  quella  distìngue,  si  è 
r aver  sì  le  foglie  che  gli  adai  di  minor 
grandezza  e grossezza.  Le  foglie  di  que- 
sta sono  trilobate,  verdichiare,  uniculo- 
rate,  bambagiose,  con  dentelli  irregolari  j 
Neri,  oblunghi,  egualmente  grossi  sono 
gli  acini.  Il  fiocine  non  è molto  forte,  e 
scroscia  mangiandola  : abironda  molto  di 
materia  colorante  ; e negli  adni  or  si  rin- 
viene un  solo  vinacciuolo,  ora  se  ne  tro- 
vano due.  Il  grappolo  è alquanto  sparga- 
lo. Il  peduncolo  è rubeseente.  Di  buon 
sapore  è quest'  uva,  ed  è pur  buono  >1 
vino  che  da  essa  se  ne  trae. 

D».  (t.dgric.,  34* 


3 6.“  Vernatili. 

Ila  foglie  trilobate,  tiranti  al  verde- 
scuro, uriicolorate,  quasi  glabre,  col  pic- 
ciuolo mollo  lungo,  dentellate  irregolar- 
mente. Ad  ncùii  neri,  oblunghi  mollo 
groui,  ed  eguali  per  diametro.  Il  fiocine 
è molto  forte,  e possedè  multa  materia 
colorante.  Il  grappolo  è più  fitto  che 
spargolo.  I peduncoli  degli  acini  sono  al- 
quanto lunghi.  Il  vcrnatù  è buono  da 
far  vino  ; il  frollo  stesso  piace,  ma  non 
resiste  che  pochi  di. 

27.°  Vernata  fina. 

Ornasi  questa  di  foglie  trilobate, 
unicolorate,  verdiscure,  bambagiose,  pic- 
cole, dentellate  regolarmente.  Pendono 
dai  tralci  di  questa  vile  grappoli  alquan- 
to spargali  ad  acini  neri,  ovoidi,  non 
mollo  groui,  ed  eguali.  Uno  solo  è il 
vinacciuolo  nascosto  nell'  acino.  Il  fioci- 
ne è doro,  e la  materia  cohirante  vi  è in 
buona  dnje.  1 peduncoli  io  fondo  sono 
di  un  rouo  scuro.  Tutte  le  buone  quali- 
tà accoppiò  la  natura  in  quest'  ura  ; essa 
è di  ottimo  sapore,  ci  fornisce  un  vino 
eccellente,  ed  il  frullo  beo  si  conserva 
lunga  pezza. 

Queste  sono  le  verità  d' uva  più 
generalmente  conosciute  e coltivate  nel 
territorio  Clarense.  Non  molte,  ed  al  cer- 
to le  meno  note,  furono  omeue  in  questa 
qualsiui  classificazione. 

Classificatione  delle  uve  espienti  nella 
provincia  di  Vicenta , distretto  di 
Schio,  descritte  dal  signor  Giovanni 
Ballista  Garofalo,  secondo  il  sistema 
proposto  dalT  autore  del  Tentativo. 

Uve  di  colore. 

I .'  Moscata. 

E della  classe  a.'  uve  di  colore» 
della  lutto  classe  i.*  a sapor  moscatello, 
io5 
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dell'  ordine  ad  acini  oblunghi  a grap- 
polo ipargolo,  del  genere  4-'’  “ foglie  tri- 
lobate. Il  ano  vino,  quantunque  buono 
al  palato,  è di  poca  furia,  di  poco  colo- 
re e poco  resMtente  al  caldo.  Riesce  be- 
ne nei  terreni  leggieri,  ma  il  prodotto 
per  lo  più  è scarso.  Uardsce  facilmente 
negli  autunni  piovosi. 

a.'  Cruaja. 

Appartiene  alla  classe  a.'  uve  di 
colore,  alla  sotto-classe  i.'  a sapor  mo- 
scatello, all'  ordine  a ° ad  acini  oblunghi 
a grappolo  spargolo,  al  genere  4-°  b fo- 
glie trilobate.  Il  vino  è saporito  e forte, 
ma  di  poco  colore  : resiste  nell'  estate. 
La  rendita  di  questa  uva  non  è molto 
abbondante  ; è però  maggiore  nelle  terre 
forti  che  nelle  leggiere.  Essa  è buona  da 
mangiare. 

5.*  Grappetta. 

Appartiene  alla  classe  a.'  uva  di  co- 
lore, alla  sotto- classe  1.*  a sapor  mosca- 
tello, all'  ordine  i .°  ad  acini  rotondi  a 
grappolo  fitto,  al  genere  5 ° a foglie  quin- 
qiielobate.  Dà  un  prodotto  abbondante, 
ama  le  terre  leggiere,  e il  suo  vino  riesce 
buono  e spiritoso,  ma  di  poco  colore. 

4. '  Benemina  moscata. 

/ y 

E della  classd  a.*  uve  di  colore, 
della  sotto-classe  i.‘  a sapor  moscatello, 
dell'  ordine  i.°  ad  acini  rotondi  a grap- 
polo spargolo,  del  genere  4.°  a foglie  tri- 
lobate. Ha  la  corteccia  molto  dura,  è 
buona  da  mangiare,  e per  vini  da  botti- 
glia ; ma  dà  poco  prodotto.  Il  suo  sapo- 
re è un  misto  di  benemina  e moscata. 
Non  re  ne  sono  che  pochissime  piante. 

5. '  Benemina  semplice. 

E della  classe  a.*  uve  di  colore , 
della  sotto-classe  seconda  a sapor  sempli- 
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ce,  deH'urdine  3.°  ad  acini  piuttosto  ton- 
di a grappalo  spainolo,  del  genere  4-° 
a foglie  trilobate.  Dà  un  vino  gagliardo, 
dolce,  colorilo,  e che  resiste  al  caldo  sen- 
za divenir  acido,  allorché  sia  unita  collo 
uve  negrara  e pignola.  Il  prodotto  non 
è mai  molto  nbertoso.  Riesce  io  tutti  i 
terreni. 

6.*  Bertemina  di  Bregan%e. 

E della  classe  3.*  uve  di  colore  , 
della  sotto-classe  a.*  a sapor  semplice  , 
dell'  ordine  a.°  ad  acini  oblunghi  a grap- 
polo fitto  quasi  come  la  pignola,  del  ge- 
nere 4-°  a foglie  trilobate.  Il  vino  è buo- 
no e colorito,  ma  il  prodotto  è scarso. 
Riesce  nei  terreni  leggieri  della  colline. 
Questa  uva,  quantunque  si  dice  bregan- 
te,  si  coltiva  anche  nel  nostro  distretto. 
Lo  stesso  dicasi  della  seguente. 

j.‘  Corbina  di  Bregante. 

E della  classe  a.*  uve  di  colore , 
della  solto-dssse  a.*  a sapor  semplice, 
dell'ordine  i.**  ad  aciui  rotondi  a grap- 
polo spargolo,  del  genere  4.°  a foglie  tri- 
lobate. Il  vino  di  questa  uva  è molto  co- 
lorito, buono  al  palato,  e si  cangia  diffi- 
cilmente in  aceto.  Essa  è buona  da  man- 
giare, ha  la  corteccia  molto  dura,  e si 
conserva  nel  verno.  Da  un  abbondante 
prodotto  quasi  in  tutti  gli  anni,  ed  ama 
i terreni  leggieri. 

8.'  Bergana  di  Enna. 

È della  classe  a,*  uve  di  colore, 
ddia  sotto-classe  a.*-  a sapor  semplice, 
deir  ordine  3.°  ad  acini  oblunghi  a grap- 
polo spargolo,  del  genere  5.°  a foglie 
quinquelobate.  Dà  un  vino  leggiero,  di 
buon  gusto,  ma  senza  colore,  che  si  can- 
gia nella  estate  fadimeote  io  aceto.  Il 
prodotto  è abbondante.  Riesce  bene  nei 
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terreni  leggieri  delle  culline.  Il  colorito 
di  <pe«ta  uva  è simile  a quello  dei  rubini. 

9.*  Gerardina. 

E della  classe  a.'  uve  di  colore, 
dilla  sotto-classe  3.*  a sapor  semplice, 
deir  ordine  i ad  acini  rotondi  a grap- 
polo spargolo,  ma  molto  grande,  del  ge- 
nere 4 ° a foglie  bilobate.  Dà  un  rino 
saporito,  ma  di  poco  colore,  che  si  can- 
gia difficilmente  in  aceto,  li  prodotto  è 
quasi  sempre  abbondante.  Ama  questa 
uva  i terreni  leggieri. 

10.  Sdiiava. 

Appartiene  alla  classe  a.*  ove  di 
colore,  alla  sotto-dasse  3.‘  a sapor  sem- 
plice, all’ordine  i.°  ad  acù»  rotondi  a 
grappolo  spargolo,  al  genere  5.°  a foglie 
quinquelobete.  Dà  no  vino  di  poco  co- 
lore e di  poca  forza,  ma  di  buon  sapore, 
e che  resiste  al  caldo.  Ama  i terreni  leg- 
gieri, e dà  per  lo  più  un  bnoo  prodotto. 

1 1 . Pignoìa. 

E della  classe  a.*  uve  di  colore, 
della  sotto-classe  a.*  a sapor  semplice, 
dell’  ordine  i ad  acini  rotondi  a grap- 
polo fitto,  del  genere  4-°  ■>  foglie  trilo- 
bate. Il  vino  che  dà  questa  uva  è buono, 
di  molta  forza,  ben  colorito,  e difficil- 
mente si  cangia  in  aceto.  Ama  i terreni 
forti,  quantunque  riesca  bene  anche  nei 
leggieri.  Il  prodotto  è generalmente  ab- 
bondante. 

1 a , Pignola  grossa. 

È io  tutto  simile  alla  pignola,  tran- 
ne che  negli  acini,  i quali  sono  più  gros- 
si, e nei  grappoli  che  tono  molto  più 
grandi. 


i5.  Caprara. 

Appartiene  alla  classe  a.*  ove  di 
colore,  alla  sotto-classe  a.*  a sapor  sem- 
plice, all'  ordine  i od  acini  rotondi  a 
grappolo  fitto,  al  genere  5.°  a foglie 
quinquelobate.  Il  suo  vino  è di  poco  co- 
lore, di  gusto  piuttosto  cattivo,  e non  re- 
siste al  caldo,  n prodotto  è abbondan- 
tissimo se  la  primevera  non  è piovosa, 
altrimenti  è scarsissimo.  Questa  uva  ama 
le  terre  forti. 

14.  Wegrara. 

E della  classe  a.‘  uve  di  colore, 
della  sotto-classe  a.’  a sapor  semplice  , 
dell'ordine  i.°  ad  acini  rotondi  a grap- 
polo spargolo,  del  genere  5.°  a foglie 
quinquelobate.  Dà  un  vino  di  molto  co- 
lore, di  molta  forza,  di  buon  sapore,  e 
che  resiste  al  caldo.  E'  uva  è buona  da 
mangiare,  e si  conserva  nel  verno  meglio 
che  la  bertemina.  Ama  le  terre  forti,  e 
dà  un  abbondante  prodotto  se  la  prima- 
vera è calda  e non  piovosa. 

i5.  BaUoUona. 

È della  classe  a.‘  ore  di  colore, 
deOa  sotto-classe  a.'  a sapor  semplice,  del- 
1*  ordine  i .°  ad  acini  rotondi  a grappolo 
spargolo,  del  genere  4-°  a foglie  trilobate. 
Dà  molto  vino,  ma  poco  buono.  La  rac- 
colta per  lo  più  è abbondante.  Questa 
uva  ha  gli  acini  assai  grossi,  e i grappoli 
molto  grandi.  Riesce  nei  terreni  leggieri, 
ma  è coltivata  da  pochi. 

Uva  BUBCBI. 

I.*  Zibibo  moscato. 

E della  classe  i .*  ove  bianche , 
iklla  sotto-dasse  i .*  • sapor  moscatdlo, 
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ilell'  ordine  3°  ad  acini  oblunghi  a grap- 
polo ipargolo,  del  genere  4 ° > foglie 
trilobate.  E buona  da  mangiare,  ed  ha  la 
corteccia  e la  patta  mollo  dura.  Gli  acini 
tono  molto  luoghi , e molto  grandi  i 
grappoli.  Si  coltiva  a tpalliera,  e te  que- 
tla  è coperta,  l' uva  ti  conterrà  fretca 
tuUa  pianta  fino  al  mese  di  dicembre. 

3.'  Groppella  moscata. 

È della  claue  i.‘  ave  bianche,  del- 
la aotto-classe  i a sapor  moscatello , 
dell’ordine  i .°  ad  acini  rotondi  a grappolo 
fitto,  del  genere  5.°  a foglie  quinqueloba- 
te.  Dà  un  vino  molto  buono,  e un  ab- 
bondante prodotto.  Riesce  meglio  nei 
terreni  leggieri  che  nei  forti,  nei  quali  si 
marcisce  facilmente. 

3. '  Pevrise  moscata. 

Appartiene  alla  classe  i.i  ave  bian- 
che, alla  tolto-classe  i .’  a sapor  mosca- 
tello, all'ordine  i.°  ad  acini  rotondi  a 
grappolo  fitto,  al  genere  5."  a foglie  quin- 
quelobate.  Questa  uva  dà  uu  prodotto 
incerto,  ama  particolarmente  le  colline 
esposte  al  sole  e le  spalliere.  E buona 
da  mangiare,  e riesce  nei  terreni  leggieri 

4. *  Pevrise  semplice. 

É della  classe  i .1  uve  bianche,  del- 
la sotto-classe  3.'  a sapor  semplice,  del- 
r ordine  1 ad  acini  rotondi  a grappolo 
fitto,  del  genere  5.®  a foglie  quinquelo- 
bate.  Dà  quasi  tutti  gli  anni  un  buon 
prodotto  ed  un  vino  eccellente,  allorché 
sia  mista  colla  cenese.  L'  uva  è buona 
da  mangiare,  e riesce  molto  nei  terreni 
alluminosi. 

5."  Bertemina  di  Bregame. 

Apparlietre  alla  classe  i .•  uve  bian- 
che, alla  sotto-classe  3,*  a sapor  sempli- 
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ce,  all'  ordine  a.°  ad  acini  oblmighi  a 
grappolo  fitto,  al  genere  4°  ® foglie  tri- 
lobate. E buona  pei  vini  da  bottiglia  , 
ma  dà  poco  prodotto.  Ama  le  terre  leg- 
giere e le  colline. 

6.*  Tendrise. 

È della  classe  1 .*  uve  Manche,  della 
sotto-classe  a.*  a sapor  semplice,  dell' or- 
dine I.®  ad  acini  rotondi  a grappolo  fit- 
to, del  genere  4-°  ■ foglie  tribolale.  Mar- 
cisce facilmente  se  l’ autunno  è piovoso  : 
dà  però  un  abbondante  prodotto  nei  ter- 
reni leggieri.  I grappoli  sono  copiosissi- 
mi di  succo,  me  il  vino  è poco  buono. 

7.*  Cenese,  o f'emaeeia. 

Appartiene  alla  classe  1.*  uve  bian- 
che, alla  sotto-classe  a.*  a sapor  sempli- 
ce, all’  ordina  1 ad  acini  rotondi  a grap- 
poio  spargolo,  al  genere  a foglie  tri- 
lobate. Dà  molto  vino-,  e di  buona  qua- 
lità. Resiste  molto  alle  pioggie  autunnali. 
Il  suo  prodotto  è abbondante,  partico- 
larmente nei  terreni  leggieri. 

8.‘  Settara. 

Appartiene  alla  classe  i.*  uve  bian- 
che, .-illa  sotto-classe  a.'  a sapor  sempli- 
ce, all’  ordine  1 .°  ad  acini  rotondi  a grap- 
polo spargolo,  al  genere  5.®  a foglie  quin- 
queloMite.  Dà  mollo  vino,  ma  di  poco 
gusto,  e il  suo  prodotto  è abbondante  in 
quasi  tulli  gli  anni.  Ha  gli  acini  mollo 
grossi,  e i grappoli  assai  grandi.  Riesce 
bene  nei  terreni  forti. 

9.*  Uva  del  lUaso. 

È della  classe  i .'  uve  bianche,  della 
sotto-classe  a.*  a sapor  semplice,  dell'or- 
dine I.®  ad  acini  rotondi  a grappolo 
spargolo,  del  genere  6.®  a foglie  laciniate. 
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D&  molto  succo,  0 ili  qualità  discreta, 
ma  il  prodotto  non  è molto  abbondante. 
Non  ve  ne  sono  che  alcune  piante  in  un 
luogo  dello  il  Naso,  e perù  ti  chiama 
r uva  del  Maso.  Si  noti  però  che  mol- 
tissimi sono  i cosi  delti  HIa$i  nel  distretto 
di  Schio,  intendendosi  per  Haso  nn  pic- 
colo podere  posto  in  collina,  o alle  falde 
delle  colline. 

Descrnlone  delle  viti  e delle  uve  della 
provincia  veronese  del  dottor  Ciro 
Pollini,  autore  della  Flora  vero- 
nensis,  del  Catechismo  agrario,  e 
di  altre  opere. 

Uve  mas  o eosse. 

I.*  Aleatico  o leotico  o greco  o moscato 
nero.  Vernacolo  veronese  e toscano. 

Sermenti  grossi,  robusti,  lunghi  ; 
Joglie  grandi,  liscia,  intagliate  6no  quasi 
alla  metà  della  larghesza,  coi  lobi  acuti  e 
acutamente  dentati  ; grappoli  o racemi 
bislunghi,  di  mediocre  grgsseiza,  coi  gam- 
betti rossi  ; acini  rari,  tondi,  non  molto 
neri,  anzi  grossi  che  no,  di  sapore  gra- 
tissimo. 

Coltivasi  negli  orti  per  mangiarne 
il  frutto,  e da  taluno  nei  campi  per  far 
vino  scelto.  Ama  terreno  pingue  e buo- 
na esposizione. 

a.'  Aleatico  di  Pojano,  veronese. 

Tarietà  proveniente  di  Toscana, 
alquanto  differente  dalla  comune. 

Sermenti  grossi  , luoghi  ; fòglie 
grandi,  intagliate  al  terzo,  per  di  sotto 
liscia,  coi  lobi  intagliato-deotati,  cioè  con 
denti  profondi,  grossi,  essi  pure  dentati  ; 
grappoli  mezzani,  bislunghi  od  ovoli, 
cui  graspi  verdi  ; acini  piuttosto  fitti, 
tondi,  non  molto  grossi,  molli,  nerissimi, 
di  sapore  moscato  non  guarì  dolce.  ■■ 

E fecondissima,  ma  dà  vino  molle. 
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3.*  Brepon  Molinara,  veronese. 

Nella  bassa  pianura,  chiamata  anche 
semplicemente  molinara. 

Tralci  robusti,  grossi  e luoghi  ; 
foglie  di  mediocre  ampiezza,  poco  inta- 
gliate, e quasi  rotonde;  grappoli  grandi, 
luoghi,  col  graspo  verde  ; acini  sferici, 
talora  d' ineguale  grossezza,  di  color  ros- 
sastro, molli,  di  sapor  dolce  un  poco 
aspretto. 

Coltivasi  nella  bassa  pianura  nel 
terreno  piuttosto  tenace,  e riesce  assai 
feconda.  Il  vino  che  si  ottiene  non  ò 
molto  nero,  ma  durevole.  L’ uva  conser- 
vasi bene  nell'  inverno,  ed  è assai  grata. 
Pare  diverra  dalla  molinara  delle  valli 
Pulicella,  Pantana  e d' Illesi. 

4.'  Cagnaia,  veronese. 

Tralci  piccoli  ad  occhi  fitti  •,  Joglie 
intagliate  a incirca  la  metà,  coi  lobi  acuti 
dentati  ; grappoli  ovati,  coi  gambetti  ver- 
di ; acini  tondi,  nerissimi,  fittissimi  come 
nella  pignola. 

Coltivasi  nella  valle  Pulicella,  ed  è 
assai  apprezzata,  perchè  riesce  feconda 
ogni  anno,  e dà  buon  vino  mista  ad  al- 
tre uve. 

5.'  Canajola,  toscano  e veronese. 

Sermenti  grossi,  lunghi  ‘.  Joglie  piut- 
tosto grandi,  intagliate  quasi  al  terzo,  coi 
lobi  inciso-dentati  o inegualmente  dentati 
per  di  sotto,  un  po’  tomentose  ; grappoli 
grandi,  piramidali,  col  graspo  e i pednn- 
coletti  verdi  ; acini  tondi,  piuttosto  gros- 
si, neri,  anzi  rari  che  no,  molli,  di  buccia 
tenera  e dolci. 

Proviene  di  Toscana,  ove  adoperasi 
a far  l’  aleatico,  misto  coll’  uva  di  tal 
nome.  Riesce  feconda  ogni  anno.  . 
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6,‘  Ceu-bma,  i/ertmese- 

Sermenti  gracili,  deboli  ; Joglie  in- 
tagliate alla  metà  ; grappoli  ovati,  grandi, 
col  graipo  verde  ; acini  grossi,  folti,  ton- 
di, rossetti,  a buccia  dura,  dolci. 

Coltivasi  nei  terreni  gbiajusi  di  valle 
Pulicella,  ed  è ferace. 

j.‘  Carne  di  campo,  veronese. 

Tralci  corti,  ad  occhi  avvicinali  ; 
foglie  profondamente  intagliate  ; racemi 
piccuii  ; acini  pinttcìto  grossi,  tondi,  dis- 
uguali, rari,  a buccia  duretla,  rossiccia, 
di  consistenxa  carnosa. 

E coltivata  in  valle  d’ filasi  ; è poco 
feconda,  e dà  vino  poco  colorito. 

8.*  Carne  Torto. 

Giltivala  negli  orti  di  città  a sob- 
borghi per  la  tavola,  e si  conserva  anche 
pel  verno,  e viene  più  dolce. 

Ha  sermenti  grossi,  vigorosi,  ros- 
sicci Joglie  grandi,  lobate  a oltre  il  ter- 
so , e grossamente  dentate  ; grappoli 
grossi,  bislunghi  o bistondi  ; acini  grossi, 
fitti,  tondi,  assurreggianti,  duri  e polposi. 

g.*  Chamberlen,  veronese  e francese. 

Sermenti  robusti,  grossi,  di  un 
giallo  fosco,  con  mescano  midollo,  a nodi 
di  mezsana  distanza  ^yogfie  tricinque  lo- 
bate, coi  tre  lobi  anteriori  a seno  stretto, 
penetrante  fio  oltre  la  metà,  col  lob<i  di 
mezzo  quasi  romboidale,  tutti  poi  acuti, 
e aculissimamente  dentati,  colla  superfi- 
cie superiore  verde-glabra,  colla  inferiore 
un  po'  tomentosa,  con  picciuolo  rossiccio 
sub-cilindrico  ; grappoli  solitari  ovali,  di 
mezzana  grossezza,  coi  peduncoli  verde- 
rossicci,  coi  peduocoletti  giallo-rossi  ; con 
acini  il  più  delle  volte  rarelli,  piuttosto 
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grossi,  rotondi,  oscuraineiite  ovati,  neris- 
simi, con  Jiocine  Ibciu,  ansi  grosso  e 
duro  che  no,  e con  polpa  sugosa  dol- 
cissima. 

Coltivasi  sulla  collina  della  Grolla, 
ove  matura  dopo  la  metà  di  settembre, 
e dà  vino  squisitissimo. 

1 o.  Ciresa  o Sacolara,  veronese. 

Sermento  solfile,  breve  fòglie  pic- 
cole, intagliate  oltre  la  metà,  e un  po’  pe- 
lose ; grappoli  piccoletti,  bislunghi,  a 
graspo  verde-chiaro  ; acini  di  mediocre 
grandezza,  misti  a minori,  tutti  ovati, 
neri,  molli,  e a buccia  tenera,  dolcissimi. 

Riesce  benissimo  nei  terreni  siliceo- 
argillosi  della  bassa  pianura. 

1 1 . Coraggio,  veronese. 

Tralci  corti,  ad  occhi  fitti  ; fofjtie 
intagliate  fino  alla  metà,  eoi  lobi  acuti  ; 
racemi  lunghi,  piuttosto  grandi  ; acini 
tondi,  rari,  con  molti  arinetti  immaturi, 
a bnccia  durissima,  di  sapore  austero. 

Coltivasi  nella  valle  d' Ilbsi,  e frot- 
tilìca  quasi  in  ogni  anno,  sì  nei  terreni 
fecondi  che  nei  ghiajosi.  Dà  vino  scelto, 
ma  non  multo.  L' ava  si  conserva  bene 
nel  verno. 

la.  Corvina,  veronese. 

(Forse  la  Corbina  o Corbina  nera 
dei  Toscani). 

Sermenti  piccoli,  ad  occhi  fitti  ; 
foglie  piccole,  intagliate  fin  qnsù  alla 
baie,  coi  lobi  bislunghi  acoli,  e con  denti 
acati  e profondi  ; grappoli  ovati,  di  mez- 
zana grossezza,  col  graspo  rossetto;  acini 
di  mezzana  grossezza,  fitti,  nerissimi,  a 
bueda  nera,  dolcissimi. 

E coltivata  in  tutta  la  valle  Pulicel- 
la, e riesce  feconda  in  ogni  terreno.  E 
apprezzata  sopra  le  altre  a far  vino  eccd- 
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lente  c generoto.  Avvene  una  varìelà  di 
fuglie  meno  profondamente  incise. 

1 5.  Corvineììa  o Corbinella,  veronese. 

Sermento  sottile  e lungo  ',Jogìie  di 
mediocre  altezza,  poco  intagliate,  un 
po'  pelose  per  di  sotto  ; grappoli  piccio- 
li, bislunghi,  coi  gambetti  rossicci  ; acini 
piccoli,  rari,  uguali,  tondi,  neri,  molli,  di 
buccia  tenera,  di  un  sapore  dolce  e grato. 

£ coltivata  nella  bassa  pianura,  mas- 
sime nei  contorni  d' Albero,  Minerbe,  Le- 
gnago.  Prora  in  ogni  terreno,  non  è 
niente  dilicata,  è fecondissima  ogni  anno, 
c otiiensene  buon  vino. 

14.  Corvinona,  veronese. 

Di  mediocre  grossezza,  ad  occhi  ar- 
ricinatì  ; foglie  intagUate  sino  alla  metà, 
coi  lobi  orati,  acuti,  e acutamente  denta- 
ti ; grappoli  grossi,  orati,  col  graspo  ver- 
de, e coi  gambetti  rossetti  ; acini  tondi, 
piuttosto  grossi,  neri. 

Coltivasi  nella  valle  Pulicella,  è fe- 
condissima ed  ottima  a &r  vino. 

15.  Cremonese,  veronese. 

Tralci  nè  grossi  nè  sottili  ; fo^ie 
intagliate  a incirca  il  terzo,  e acutamente 
dentate  ; grappoli  piccoli,  ovati  e bislun- 
ghi, coi  gambetti  rossicci  ; acini  tondi, 
nè  rari  nè  6tti,  neri,  di  buccia  dura,  non 
molto  dolce. 

Coltivasi  in  valle  Pulicella  e d' Illa- 
si,  ma  è poco  fertile,  e i piedi  sono  di 
poca  durata.  Mescolala  colle  altre,  dà 
buon  vino. 

1 6.  Cremonese  della  pianura. 

(Diversa  dalla  predetta). 
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uguali,  ovali,  roKicci,  di  buccia  tenera 
e dolce. 

Riesce  assai  feconda  ugn'  unno  nei 
terreni  sciolti  e grassi,  e non  è niente  di- 
licata. Il  vino  però  è poco  generoso. 

17.  Cruina  o %ervei  de  gatto, 
veronese. 

Tralci  brevi,  sotlili,  ad  occhi  avvi- 
cinati ; foglie  piccole,  intagliate  fino  alla 
metà  : racemi  di  mediocre  grossezza  ; 
acini  ovati,  rari,  disuguali,  di  color  nero- 
rossigno,  facilmente  spiccantisi  dal  lungo 
gambetto. 

E.coltivala  su  lotti  i colli  veronesi, 
massime  a levante  della  città.  E ferace,  e 
fa  buon  vino,  ma  non  molto  nero. 

1 8.  Dindarella,  veronese. 

Tralci  mediocri,  foglie  intagliale 
sin  oltre  la  metà,  coi  lobi  profondamente 
dentati  e quasi  pennatnf'essi  ; grappoli 
piccoli,  cui  graspi  un  po'  rossetti  ; acini 
rotoodo-ovati,  rari,  neri. 

E coltivata  io  valle  Pulicella,  massi- 
me a sant'Ambrogio,  ma  è poco  feconda. 

1 9.  D' oro,  veronese. 

Tralci  lunghi,  di  mediocre  gros- 
sezza ; fogUe  intagliate  poco  oltre  al 
quarto;  grappoli  corti  col  graspo  verde; 
acini  tondi  non  mollo  fitti,  dolci,  neri, 
di  bneda  dura. 

E coltivata  nella  valle  Pulicella,  è 
fecondissima,  ed  è buona  sì  a far  vino 
jche  a conservarsi. 

30.  Uva  et  oro  coltivata  nella  bassa 

. 

pianura. 


Ha  sermento  grosso  e \aogo  sfoglie 
grandi,  poco  intagliate,  pelose  per  di  sot- 
to ; grappoli  grossi,  ovali  o piramidali, 
col  graspo  verde  ; acini  grossi,  fitti, 


(Non  credo  che  sia  la  stessa  varietà). 

Ila  sermento  breve  e sottile  ;fo^ie 
Ipiccole,  intagliate  a due  terzi,  liscic  ; 
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grappoli  grandi,  curti,  quasi  rutuudi,  cui 
graspii  verde,  e superiui  ineole  un  po’ros- 
siccio  ; acini  grossi.  Otti,  uguali,  ovali, 
neri  di  sapore  aspro,  di  buccia  dura. 
Prova  bene  nei  terreoi  tenaci,  è feconda, 
e nietile  dilicata.  Dà  multo  muilu,  da 
coi  oltiensi  buon  vino. 

21.  Durala,  veronese. 

Sermento  gracile,  breve  \fo^  in- 
tagliale sino  a metà,  liscia  per  di  sopra, 
pdosetle  sotto  ; grappoli  di  meziana 
grofseiu  e lunghezza,  col  graspo  verde  ; 
acini  nè  grossi  nè  piccoli,  ovati,  fitti, 
neri,  piuttosto  duri,  con  buccia  dura,  di 
sapore  austero,  e lardi  a maturare. 

Coltivasi  nella  bassa  provincia,  mas- 
sime nelle  vicinanze  dell'  Albaro,  isola 
Purcarizza,  S.  Pietro  di  Harubio.  Riesce 
feconda  tanto  nei  terreoi  tenaci  che  sciol- 
ti, e dà  buon  vino.  Qualche  anno  però 
soffre  la  cosi  delta  nebbia,  mentre  è 
in  Gore. 

22.  Daron,  veronese. 

Tralci  luoghi  e grossi  ; foglie  bis- 
tonde, intagliate  sin  quasi  a mezzo  ; ra- 
cemi piuttosto  piccoli  con  gambetti  bre- 
vi ; acini  rotondi,  grossi,  rari,  rossi,  ine- 
guali, non  molto  dolci. 

Coltivasi  nelle  valli  e sui  colli,  a 
levante  della  città,  ma  è poco  feconda. 

a3.  Falerno,  veronese. 

Sermenti  rossi,  piccoli,  piuttosto  av- 
vicinali ; picciuoli  o gambi  delle  foglie 
russi  •,  foglie  pelose  per  di  sotto,  trilobate 
per  metà,  e due  volte  seghettate  ; grap- 
poli bislunghi  con  grani  tondi,  piccoli, 
fitti,  nerissimi,  di  un  dolce  acidelto  grato, 
a peduncolo  russo,  e a peduncolelli  ver- 
di. E assai  simile  alla  lambrusca  u vite 
selvatica,  ed  è per  ovveutuia  la  stessa 
educala  per  più  auui. 
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Coltivasi  sui  culli  di  Negrar  c della 
Grulla. 

24.  Fortelina  o Pignola,  veronese. 

Tralci  lunghi  jjoglie  intagliate  sino 
a metà  ; racemi  di  mezzana  grossezza, 
lunghi,  coi  racimoletli  rari,  ma  abbon- 
«laoti  di  acini  ; acini  tutundu-uvati,  ne- 
ricci, a buccia  duretta,  dolci. 

E coltivata  nella  volle  d' Illasi  e 
nelle  adiacenti.  Dà  buon  raccolto  e vino 
eccellente.  E diversa  dalla  pignola  della 
valle  PuUcella,  che  descriveremo  più  sotto. 

25.  Generoide  veronese. 

( Salamina  rossa  dei  Toscani  ). 

Pompon  grossi  e robusti,  a nodi 
distanti;  foglie  ampie,  cinquelobate  , cui 
lobi  profondali  al  terzo  delT  ampiezza,  a 
margine  dentalo,  e con  denti  due  volle 
seghettati  ; grappoli  grossi,  ovali,  o ro- 
tondo-bislunghi,  cui  peduncoli  verdi,  con 
acini  grossi,  ovati  a rovescio,  di  colore 
carnicino,  di  densità  carnosa,  e di  sapore 
soavissimo  muschiato. 

É Coltivata  negli  urti  prossimi  alla 
città,  e sopra  tutto  alla  Toresella,  presso 
la  Ca  dei  Guzzs.  E sventura  che  non 
soglia  maturare  perfettamente. 

26.  Grupella,  veronese. 

Tralci  robusti,  foglie  intagliate  sin 
oltre  la  metà.  Coi  lobi  bislunghi,  acuti,  e 
acutamente  dentati  ; racemi  mediocii  col 
graspo  verde;  acini  tondi,  fittissimi,  nero- 
rossicci. 

E coltivala  su  lutti  i culli  e valli 
adiacenti.  E ferace,  buona  a mangiarsi  e 
a far  viuu. 
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>7.  LanAruseay  veronete. 

(Abrostine,  lambrusca,  «va  o *vite 
selvatica  dei  Toscani). 

Quella  è la  vitis  vinìfera  B.  syl- 
vestrisyfnsctibus  minoribus,  foliis  sub- 
ttts  pubescentibus,  Willd.  Enum.  plani, 
hort.  berol.,  pag.  367.'  I 

>■  Nasce  sponUDca  nelle  siepi,  e collì- 
rasi  da  tdono  per  far  vino  eletto.  1 

a 8.  lUanemina,  veronese. 

( Forse  il  Manimino  o Berùmino  dei 
Toscani,  e la  Balsamina  dei  Roma- 
gnoli ). 

Tralci  mediocri  ad  occhi  fitti  \ fo- 
glie intagliate  a incirca  il  terzo  , coi  lobi 
acuti  e acutamente  dentati  ; grappoli  di 
mezzana  grandezza,  ovati,  col  graspo  ta- 
lora rossétto  ; acini  nerissimi,  nè  fitti  nè 
rari,  tondi,  dolcissimi.  ' 

Coltivasi  nei  campi  c negli  orli , 
perchè  è deliziosa  a mangiarsi.  Dà  mosto 
nero,  da  cui  ottiensi  vino  ottimo. 


39.  Mar%eminon  o Mareenùn 
bastardo,  veronese. 

Tralci  rr^usti,  grossi,  lunghi  ; fo- 
glie  tonda  appena  lobate  $ grappoli  gros- 
si, ovati,  coi  gambetti  rossi  •,  acini  piutlo' 
sto  grossi,  neri,  dolci,  nè  rari  nè  folti. 

Coltivasi  odia  Puliedla  ; è di  fe- 
condità più  che  mediocre  ; dà  molto  mo- 
sto, d' onde  bassi  buon  vino.  E buona 
anche  da  serbarsi  pel  verno. 

So.  Martese,  toscano  e veronese. 

Sermenti  grossi , lunghi  ; foglie 
grandi,  tondeggianti,  per  di  sotto  tomen- 
tose, appena  Itdsate  ai  qparto , eoi  lobi 
ottusi,  a denti  poco  profondi,  inagaali  ; 
grappoli  grandi,  piramidali,  col  graspo  e 

Db.  (TAgrie.,  a4* 
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gambetls  verdi  ; acini  rotondo-ovati  , 
grotti,  neri,  nè  rari  nè  fitti,  dolci,  abuc- 
eia  piuttosto  dura. 

Tenne  da  Toscana  ; dà  molto  mo- 
tto, ed  è ferace  ogni  anno. 

^ Si.  Molinara,  veronese.  , 

Tralci  molti  di  mezzana  grossezza, 
ad  occhi  avvicinati  ; fo^ie  intagliate  a 
meno  delia  meta,  cop  denti  acuti,  pfofon» 
di  ; grappoli  piuttosto  grandi,  ovali,  coi 
gambetti  rossi  ; acini  [àuttosto  grossi , 
tondi,  fitti , nerissimi , dolci,  a bucda 
duretta. 

Coltivasi  ndle  valli  Pulicella,  Pan- 
tena  e d' Illasi.  Suol  dare  copiosa  raccol- 
ta, molto  motto  e bnon  vino. 

Sa.  Mori  o primetOj  o veda, 
veronese.  • 


Tralci  lunghi  assai  fronzuti  ;yòglie 
intagliate  sino  a due  terzi,  coi  lobi  acati; 
racemi  di  varia  grandezza,  ora  grottiisi- 
mi,  ora  piccoli  ; acini  rotondi,  assai  gros- 
si, disuguali,  nerissimi,  di  sapnr  dolcin- 
stru,  di  buccia  tenera  e fragile. 

Coltivati  nelle  valli  e sui  colli  a 
oriente  della  città.  È delle  prime  a ma- 
turare, onde  suol  estere  pasto  delle  api, 
vespe  e calabroni.  Dà  pn  suffidente  rì- 
[colto.  Ottiensi  assai  mosto  ; ma  il  'vino, 
quantunque  nerissimo,  è poco  spiritoso. 
Moscato  nera,  vedi  Aleatico. 

SS.  Negrara  o negron  o negronta, 
veronese. 

Sermenti  grossi,  robusti , lunghi  ; 
\foglie  ora  appena  lobate  , ora  intagliate 
fino  a metà  : grappoli  grossi,  ovati,  corti, 
col  graspo  verde  ; acini  fittissimi,,  roton- 
do-ovati, grotti,  uguali,  durelti,  ncritti- 
mi,  di  bocda  duretta,  di  sapor  dolce. 
Coltivasi  1)  al  piaoo  che  al  coQc , e 
106 
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rieic*  ottimaaenW  feconda  ogni  anno. 

Ottima  a far  Tino. 

34-  Negrara  bai  tarda,  veronese. 

Tralci  robusti  ; foglie  tonde,  ap- 
pena intagliate,  con  denti  rari  ; grappoli 
piramidali  col  graspo  rosso  ; acini  tondi, 
nerissimi,  piuttosto  folti,  misti  ad  altri 
minori  che  mai  non  maturano. 

E poco  grata  al  palato,  ma  bnona 
a far  «ino.  Coltivasi  nella  valle  PuliceUa, 
massime  all'Ospedaletto,  Domejara,  Sant' 
Ambrogio.  Fertilissima  ogni  anno. 

. 35.  IVegroma  rasa,  veronese. 

Tralci  vigorosi  , lunghi  ; fo^ie 
ampie  profondamente  incise  ; 'grappoli 
piccoli,  coi  gambi  arricciali;  acini  di  for- 
ma e grandeua  ineguale,  nerastri,  a buc- 
cia duretta,  di  sapore  dolce. 

E coltivata  n^a  valle  d'Illasi,  c nelle 
adjacenti.  E poco  (ertile, ma  fa  buon  vino. 

36.  Passa,  o passera- nera,,  dei 
f Toscani. 

Sermenti  piccoli,  rossicci,  a nodi 
avvicinati  ; foglie  per  di  sotto  pelose,  a 
picciuoli  rossi,  quinqueiobate  &no  al  ter- 
so, a lobi  acati  e acutamente  bidentati  ; 
grappoli  piramidali  o cilindrici  ; granelli 
piccolissimi;  rotondi,  fitti,  dolcissimi , e 
scasa  semi. 

E la  vitis  vinifera  corynthiàca  seu 
apyrena  del  Bauhino.  coltivata  sui 
colli  della  Musella. 

‘ hj.  Passerina  nera  dì  granelli 
grossi  e piccoli,  Ual. 

( Titis  vinifera  acinis  miscellis 
del  Micheli). 

- Differisce  dalla  precedente,  perchè 
(la  gli  acini  piccol^  tondi,  avvcoa-alcani 


groasi,  ovali,  egualmente  senta  senn  , o 
talora  con  un  seme  non  perfezionato. 

Coltivasi  questa  pure  alla  Mossila, 
ed  i sotto  varietà,  o varietà  della  prece- 
dente. 

38.  Pelara,  veronese. 

Sermenti  sottili,  corti,  foglie  inta- 
gliate al  terso,  e brevemente  dentate  ; 
grappoli  bislunglù,  col'graSpo  -verde  ; 
acini  nero-rossicci,  tondi,  rari,  teneri  di 
buccia,  e dolo. 

E coltivata  io  valle  Pulicellaj  massi- 
me all'  Ospedaletto,  Domejara.  E poco 
fertile,  e poco  buona  a far  vino. 

3g.  Pelosetta,  o vesentineUa,  veronese. 

Sermenti  piuttosto  corti  ; foglie  di 
mezzana  grandezza,  tagliati  alla  metà,  coi 
picciuoli  rossigni,  e al  maturar  del  frutto 
giallette,  indi  rouicce;  racemi  ansi  gran- 
di che  no,  coi  graspi  sanguigni  ; acini 
raretti,  tondi,  negrissimi,  a buccia  assai 
durp,  poco  grati  al  palato.  ^ 

Coltivasi  nella  valle  d' Illasi,  e nelle 
vicine,  ove  dà  buono  e copioso  ricolto 
ogni  anno,  ed'  è appressata  oltre  ogni  al- 
tra a far  vino  eccèllente. 

4o.  Piombino  o di  Zipro,  veronese. 

Sermenti  piccoli,  rosai,  brevi , ad 
occhi  assai  vicini  ; foglie  reniformi,  per 
di  sotto  un  po'  tomentose,  lobate  a in- 
circa il  terzo,  cui  lobi  non  molto  acuti, 
inegualmente  dentali,  coi  picciuoli  roui  ; 
grappoli  piuttosto  piccoli , col  graspo 
rosso,  e coi  gambetti  rossicci;  acini  piom- 
bini, ossia  rosso-cerulei , piuttosto  rari, 
tondi,  di  mezzana  grossezza,  a buccia 
tenera,  dolcissimi. 

Ebberla  gli  antenati  dei  conte  So- 
gramoso  da  Cipro,  ed  egli  ne  fabbricò 
vino  ccceUente  al  par  di  quello  di  Opro. 
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È fecoodiMima  ogni  anno,  tanto  « Pnja- 
oo  come  nel  piano  di  Zerio.  i % 

4 1 • Pignola  veronesi!.  ^ 

( Pignolo  rosso  dei  Toscani). 

Tralci  mediocri  ; foglie  intagliate 
fino  a metà,  col  aeno  aperto  , e coi  lobi 
acutamente  dentati,  rnvide  per  di  lotto  ; 
grappolo  orato,  col  graapo  verde  ; aoùii 
tondi,  foltÌMÌmi,  dolci. 

Nella  valle  Pulicella  e altrove  è {àut' 
tosto  fertile. 

43-  Pomellaf  veronese. 

. Tralci  vigorosi,  lunghi  •,/ogUe  am- 
pie, a lobi  poco  profondi}  racimoli  gran- 
di ; acini  tondi,  ugnali,  fitti,  a bucda. 
dura  nero-rilucente,  dolci. 

Nella  valle  d'illesi  ò ferace,  e dà 
buon  vino. 

45.  N^rco,  veronese. 

Sermenti  piccolissimi,  ressi,  a nodi 
brevissimi  ; JogKe  col  gambo  rosso,  pic- 
cole, per  disotto  leggermente  tomento- 
se, assai  poco  lobate,  a lobi  leggermente 
e inegualmente  dentati } grappoli  picco- 
lissimi, orati,  col  grsspo'ruaso-e  coi  gam- 
betti rgfrdicci  ; acini  piuttosto  fitti,  ton- 
di, piccolissimi',  nerissimi,  un  po'  inegua- 
li, dolcissimi,  a buccia  dura. 

. Avuta  da  L'dine,  ove  adoprasi  e 
^bbricare  il  vino  piccolilo,  misto  ad  al- 
tra uva. 

44-  Rossignuala  della  valle  Pulicella. 

{Forse  la  Rossàra  di  altri  luoghi 
della  provincia  ).  > 

Tralci  piultostu  robusti,  lunghi,  ad 
occhi  avvicinati  ; Jbglie  intagliate  al  ter- 
•o,  coi  lobi  tondi,  due  volte  dentati  ; 
grappoli  ovati  a graspo  verde } acini 
rolondo-ovati,  filli,  rossetti 
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I E ferace,  ma  soffre  la  nebbia,  vale 
a dire  è un  po'  dilicata.  È buona  a far 
vino,  mista  ad  uva  nera. 

4^-  Rabino  di  Spagna,  veronese, 

. 

Sermenti  robusti,  grossi,  lunghi,  li- 
sci, di  color  cannella,  a nodi  distanti,  e 
con  poco  midollo;yò^/ie  cuoriformi  u re- 
niformi, rotondate,  intiere , od  oscura- 
mente trilobate,  bidentate  nel  margine, 
di  sopra  di  un  verde  carico,  di  sotto  di 
un  verde  smorto  e glabre,  con  picciuolo 
verde,  cilindrico  ; grappoli  conici,  piut- 
tosto piccoli,  con  peduncolo  verde,  con 
pedunooletti  brevi  ; con  acini  piuttosto 
fitti,  grassi,  sferici,  talora  oscuramente 
rotondo-ovati,  altri  affatto  rossicci,  e co- 
me di  rubino,  altri  dì  colore  fra  il  verde 
e il  rosso,  con  fiocine  tenero,  flosci,  con 
polpa  molle,  sugosa,  di  sapore  soavissimo 
moscato. 

Coltivasi  sulle  colline  del  Gnar  dal 
sig.  Federico  Majeri.  Matura  in  settem- 
bre, e marcisce  presto.  E una  varietà  del- 
l’ aleatico.  • , 

46.  Bortolommeo  o bortolpmìo  , 

' veronese. 

Sermenti  piccoli,  corti,  a nodi  piut- 
tosto vicini  sfoglie  pìccolette,  per  di  sot- 
to liicie,  intagliale,  a oltre  la  metà,  coi 
lobi  agutri,  dentati,  a denti  ineguali,  den- 
tellati ; grappoli  piuttosto  piccoli,  ovati 
o piramidati,  (poi  graspo  rossiccio,  e coi 
gambetti  rossi  ; acini  piccoli,  nè  rari  nè 
folli,  tondi,  neri,  molli,  a buccia  sottile, 
dolcissimi,  e che  sovente  appassiscono. 

Viene  da  Capo  d’Jstria,  riesce  be- 
ne, e fa  vino  eletto. 

47.  S.  Petronio,  veronese. 

Sermenti  mediocri  cnorìfor- 

mi,  lobate  al  terso,  coi  lobi  piuttosto  acu- 
ti, dentato-dentati,  per  di  sotto  liscia  ; 
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grappoli  piccoli,  irregolart,  a gniipo  ver- 
de ; acini  grossi,  tondi,  neri,  rari,  a bno- 
eia  tenera,  di  sapore  dilicato  quasi  mo- 
scato. 

Viene  dall'  Istria  ; è ottima  a iàr 
vino,  ma  è poco  feconda. 

48.  Schiava,  o S-ciaoa,  veronése. 

Tralci  robusti,  grossi  e lunglù;^»- 
glie  grandi,  intagliate  a incirca  il  terzo,  e 
hrgamente  dentate  ; grappoli  mediocri , 
bislunghi,  coi  gambi  rossetti;  acini  tondi, 
piuttosto  rari,  rossi,  teneri  di  buccia , 
dolci. 

Ck>ltivata  nella  valle  Policella  ; è fa- 
condissima ; dà  molto  mosto,  che,  misto 
ed  altro  d*  uve  nera,  diventa  vino  eccel- 
lente. 

49.  Ifa  composta,  Mrortese. 

( Susina,  italiana). 

Sermenti  grossi,  robusti,  lisci,  di 
color  caiineHìno,  con  nodi  distanti  •,  fo- 
glie  grandi,  di  un  verde  lucido  per  di  so- 
pra, pallide  al  di  sotto,  cinqnelobate  a 
incirca  al  terzo  o al  quarto,  con  lobi  acu- 
ti, dentati  o biden|ati,  con  denti  brevi  , 
acuti.  Con  picciuolo  cilindrico,  verde,  in- 
grossato verso  la  base  ; grappoli  d’  una 
mole  meravigliosa , mentre  giungono  a 
oltre  un  piede  di  lunghezza,  e di  base 
larga  mezzo  piede,  di  hgura  piramidale  , 
con  peduncolo  e peduncoletti  verdi;  n^i- 
ni  di  un  rosso  di  rubmo  più  o meno  ca- 
rico, pruinoso,  ovati,  grossissimi  ( lunghi 
un  pollice,  larghi  dieci  od  undici  linee  ), 
di  sapore  dolce,  di  polpa  dura,  carnosa, 
bianchiccia,  con  fiocine  liscio,  doro;  semi 
periformi,  a petto  dei  volume  dell’  acino, 
piccoli,  rossicci,  coll’  apice  ottuso  bian- 
chiccio, colla  base  rotondata,  oscuramen- 
te marginata. 

Coltivasi,  per  imbandire  le  tavole  , 
negli  orti  di  Campagnola,  e matura  nella 
prima  metà  di  ottobre. 
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Chiamata  mia  susina  dal  volume 
degli  acini,  e dicesi  da  taluno  di  com- 
posta , perchè  suolai  acconciare  nell'  a- 
cquavite. 

50.  Terodola  o tirodola  , veronese. 

Tralci  sottili,  di  mezzana  tnnghez- 
za,  ad  occhi  fitti  : foglie  tagliate  fin  ol- 
tre la  metà,  coi  lobi  ovati,  acutamente 
dentati;  grappoli  piccoli,  ma  copiosi,  e 
graspo  verde  o rossetto,  e coi  gambetti 
rossi  ; acini  tondi,  rari,  negrissimi,  di 
buccia  dura. 

È coltivata  in  tutta  la  valle  Pulicel- 
la,  ove  tool  riuscir  feconda  ogni  anno  : 
questa  e la  corvina  tono  le  più  apprez- 
zate di  valle  Pulicella  per  fiir  vino  ge- 
neroso. 

1 . 

51.  Torodola  bastarda,  veronese. 

Tralci  piccoli,  corti  sfoglie  picco- 
le, intagliate  a quasi  la  metà;  grappoli 
piccoli,  a graspo  verde,  e gambetti  rossi; 
acini  tondi,  piccoli,  neri,  rari,  di  buccia 
dura,  dolci.  ‘ 

E coltivata  in  tutta  la  valle  Pulicel- 
la  ; è fertile  ogni  anno,  ed  ottima  a iar 
vino. 

Sa.  Turchetta,  veronese. 

Sermenti  lisci,  di  mezzana  grossez- 
za, con  poca  midolla,  e con  nodi  a me- 
dia distanza,  di  color  cannellino  ; foglie 
liscia  per  di  sopra,  di  sotto  molli  e co- 
tonose, al  tempo  della  vendemmia  mac- 
chiati di  un  rosso  più  o nteno  sanguigno, 
cinquelobate  fino  al  terzo,  e talora  fino 
alla  metà  ; quelle  della  cima  dei  rami  ap- 
pena lobate,  coi  semi  in  basso  aperti,  e 
coi  lobi  tondeggianti  e talora  romboidali, 
acuti  e acutamente  bidentati,  a denti  il 
più  delle  volte  ineguali  ; col  picciuolo 
rosso, 'ciUndrico;  grappoli  solitari,  pi- 
ramidali , di  mezzana  lunghezza  ; col 
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peduncolo  rouiccio,  o talora  giallognolo  j 
coi  peduncoletti  rossi  ; con  acini  piutto- 
sto rari,  di  mezzana  grossczzii,  tondi,  di 
colore  nerissimo,  a buccia,  sottile,  dura, 
a polpa  dolce  e sugosa. 

Rassomiglia  alia  manemina.  E col- 
tivata dal  Dob.  Marco  Crema,  e da  mol- 
ti altri  nella  bassa  pianura  di  Nogara,  e si 
ebbe  dal  Polesine.  Riesce  feconda  ogni 
anno,  e dà  ottimo  vino  che  resista  in 
bottiglie  più  anni. 

53.  Vernami,  veronese. 

( Forse  la  V trnaccia  nera  dei  Toscani 
e Romagnoli  ). 

Tralci  corti  e mezzanamente  gros- 
si  ; foglie  appena  lobate  ; grappoli  me- 
diocri, a graspo  rossetto  ; acini  tondi , 
non  affatto  neri,  ma  rossetti,  nè  rari  nè 
folti,  poco  dolci. 

Coltis'asi  in  valle  Pulicella,  e altro- 
ve. E poco  grata  al  palato,  ma  delle  vol- 
te, mista  ad  altre,  forma  buon  vino. 

54.  Fesentina  o vesentinon , veronese. 

Tralei  grossi,'  corti  ; fo^ie  inta- 
gliate fino  a- metà,  coi  lobi  acuminati  os- 
sia aguzzi  ; racimoli  grandi,  grossi,  ros- 
signi  ; acini  ovati,  piuttosto  rari,  a buc- 
da  dura,  e di  sapor  aspro  cattivo. 

È coltivata  io  valle  d' Illasi  e nelle 
prossime.  Rende  buona  raccolta  e vino 
eletto.  L’  uva  si  conserva  bene  nel  ver- 
no, e diventa  migliore. 

55.  Zibibo,  veronese. 

I 

( Zibibbo  grosso  dei  Toscani). 

Fitis  ampliare,  nane  densiore , 
nunc  rariore  botro,  acinis  oblongis  se\t 
ovatis,  atrocoeruleis,  duris  et  dolciori- 
bus.  Micheli  Har.,  n.°  1 78. 

Tralci  grossi,  lunghi,  robusti  ; fo- 
glie grandi,  liscie,  intagliale  a oltre  il  ter- 
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so,  grossamente  dentate,  e con  denti  den- 
tellati I grappoli  grossi,  tondi  od  ovati , 
col  graspo  verde  ; acini  grossi,  ovati,  ros- 
si, polposi  dori.  Coltivasi  negli  orti.  ’ 


Uve  BuacBE. 

I .*  Anùoli,  veronese. 

Sermenti  piccoli,  corti,  a nodi  av- 
vicinati ; foglie  intagliate  a oltre  il  quar- 
to, coi  lobi  dentati,  a denti  non  molto 
profondi,  ineguali,  per  di  sotto  liscie  ) 
grappoli  numerosi,  piccoli,  piramidali  f 
acini  piuttosto  piccoli,  rari,  rotondi,  o 
leggerissimamente  ovati,  molli,  dolcissimi, 
a buccia  dura. 

Tiene  da  Capo  dt  Istria,  riesce  be- 
ne, e dà  vino  sceltissimo, 

a.*  Biancara  o Pignola,  veronese. 

Sermenti  grossi,  lunghi,  ad  occhi 
distanti  ; fo>glie  rotonde,  - appena  lobate, 
e leggermente  dentate  : grappolo  ovato, 
irregolare  ; acini  tondi , fitti,  di  color 
d’ oro^  teneri  di  buccia.  ‘ 

C coltivata  nella  valle  Pulicella  ; è 
fertile.  Mista  ad  altre,  I’  uva  fa  buon  vi- 
no, ma  è poco  buona  a mangiarsi-  ■ 

3.'  Bigolona,  veronese. 

Sermenti  mediocri  sfoglie  rotonde 
appena  lobate,  coi  lobi  acuti , appena 
dentati,  per  di  sotto  biancastre  ; grap- 
poli bislunghi  ; iseitii  fitti,  nà  grossi  nè 
piccoli,  tondi,  di  color  d’  oro,  d>  buccia 
duretta,  dolci. 

Coltivasi  In  valle  Pulicella,  e può 
&rsi  con  essa  vino  santo,  mista  ad  altro 
uve.  E fertile,  ma  non  tatti  gU  anni. 
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4.*  Campàgnon,  veronese. 


9.*  Oaìmatina,  veronese. 


Tralci  robasti,  groMì,  tanghi  ; Jo- 
gtie  intagliate  al  terzo,  acominate;  race- 
mi grandi  ; acini  orati,  fitti,  disuguali,  a 
boccia  duretta,  di  sapore  aspretto. 

CoUirasi  in  ralle  d’ Ulasi  ; dà  ab- 
bondante ricolto. 

5.'  Csn<n<s,  veronese. 

Tralci  corti , Jo^tie  appena  lobate, 
tonde  ; racemi  mediocri  ; acini  rotóndi, 
uguali,  fitti,  ducetti,  carnosi,  a buccia  du- 
ra e fragile,  dolci.  Nella  ralle  d’ lllasi  rie- 
sce ferace. 

6.*  Ghastehit,  veronese  e francese. 

*i 

Sermenti  gracili,  con  nodi  piuttosto 
avvicinali,  di  color  cannellino  chiaro , 
con  poco  midollo  ; foglie  trilobate , di 
raro  cinquelobate  ; ma  eoi  due  lobi  po- 
steriori indistinti,  coi  tre  lobi  anteriori 
divisi  da  seni  angusti.  ^ 

7.'  Che  fa  due  volte,  veronese. 

( Uva  di  due  volte  dei  Toscani.  Titis  • 
vinifera  hfera,  Mich.  ) , 

Coltivasi  in  qualche  orto  della  città 
per  la  rarità  sua. 

8._*  Civillina,  veronese. 

Sermenti  piuttosto  ^grossi  ; foglie 
lobate  a incirca  il  terzo,  per  di  sotto 
quasi  lisoie,  coi,  lobi  in^ualmente  denta- 
ti, a denti  ottusetti  ; grappoli  piccoli, 
bislunghi;  acini  fitti,  piccoli,  tondi,  un 
po’ineguali,  di  color  giallognolo,  a buc- 
cia dura,  non  molto  dolci. 

Avuta  dal  conte  Coronelli  di  Go- 
rilla. E feconda,  e dà  vino  addetto  spu- 
mante. 


>-  Sermenti  grossi,  lunghi,  vigorosi; 
foglie  intagliate  fino  a metà,  a' lobi  un 
po’  acuti,  e acutamente  dentati  ; grappoli 
grossi,  ovati  ; acini  piuttosto  grossi,  ton- 
di, uguali,  di  color  d*  oro,  dolcissimi. 

E coltivata  alla  Grolla  presso  sant' 
Ambrogio,  e all’  Ospedaletto  , ore  ado- 
prasi,  mista,  ad  altre  per  fare  il  picco- 
li to.  É deliziosa  anche  a mangiarsi.  ' 

10.  De  Spagna,  veronese. 

( Uva  d’ Egitto,  di  Gerusalemme , o 
Spagnuola  dei  Toscani). 

Non  è questa  una  varietà  delb  vi- 
tis  vinfera,  Lin.,  ma  è Ima  spede  di- 
stinta, chiamata  vitis  laciniosa  , foliie 
guinalisyfoliolis  multifidis,  Linn.  Hort. 
diff.  74,  Wild.  Sp.  pi.  1,  1181. 

Coltivasi  negli  orti  più  per  la  sin- 
golarità delle  foglie  e dd  grappoli  volu- 
minosi e lunghi,  che  per  la  rarità  del 
frutto.  . / 

il.  ly  oro,  veronese. 

Sermenti  grossi,  lunghi,  ad  occhi 
distanti  ; foglie  intagliate  al  quarto,  coi 
lobi  acuti  profondamente  dentati,  per  di 
sotto  un  po’  tomentose  ; grappoli  me- 
diocri, di  figura  irregolare  ; acini  tondi, 
nè' grossi  nè  piccoli,  piuttosto  rari,  di 
color  aureo,  a buccia  dura. 

Coltivasi  nella  ralle  Pulicella  ; è fe- 
conda ogni  anno,  buona  a far  vino  e da 
conservar  nel  verno. 

13.  Durasena  dejla'valle  PuiiceUa. 

' EssS/mi  pare  la  stessa  del  Duron 
della  valle  <T  lUasi  e d' altri  luoghi. 

Sermenti  grossi,  robusti  ; foglie  il 
più  delle  volte  poco  intagliate,  rotonde  ; 
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^appetì  piccoli  ; acmi  grossi,  dori,  csr-l  Coltivasi  nella  valla  Policella  e al- 
nosi,  tondi,  muti  ad  altri  picoon,  < di  co-|trora.  E poco  fertile.  L' uva  è poco  bao- 


lor  d‘ oro,  a buccia  dura. 

E pochissimo  feconda;  dà  poco 
motto,  ma  vino  eletto.  L' uva  à'ottiina  a 
aerbersi  pel  verno  e la  primavera. 

1 5.  Garganega,  veronese. 

' Sermenti  mediocri  ; Jhgìie  tonde, 
apparta  lobate,  e b'evemenle  ^tate  ; 
grappoli  grossi,  ovati  o bistondi  ; acini 
tondi,  nè  fitti  nè  rari,  di  color  d'  oro, 
ora  di  buccia  molle,  ora  duretta,  dolci. 

Coltivasi  su  tutti  i colli  ; è ' .fertile 
ogni  anno,  e la  vino,  eletto.  £ buona  a 
conservarsi. 


na  a &r  vino,  ma  conservasi  bene  pel 
verno.  ^ 

17.  Lujega  o hioiana  o lugiana., 
veronese.  ’ 

(Uva  lugliatica  o lugliola  dei  Toscani, 
f'itis  vinifera  luliatica  ve!  precox  au- 
ctorum). 

' Coltivasi,  come  ogpun  sa,  negli  orti 
per  le  tavole. 

y . ■ l_ 

1 8.  Malvagia,  veronese.  ^ ' 
(Malvagia  bianca  dei  ToseaniJ, 


t^.  Groppela,  veronese. 

(Forse  la  pignola  bianca  della  pro- 
vincia e d’Italia). 

Sermenti  grossi,  vigorosi,  ad  occhi 
distanti  ; foglie  ampie,  tonde,  lobate  al 
terzo  ; grappoli  bislunghi  ; acini  fittissi- 
mi, tondi,  ora  verdognoli,  ora  quasi  di 
color  d' oro,  dolci,  e presti  a marcire. 

Coltivasi  nella  valle  Pulicella,  ed  è 
d'incerta  fertilità.  -■ 

1 5.  Imperia,  veronese. 

Tralci  lunghi,  grossi  ; foglie  inta- 
gliate fino  a metà  ; racemi  mediocri  ; 
acini  ovati,  non  molto  fitti,  grossetti,  à 
buccia  tenera,  e dolci. 

Coltivasi  nella  valle  d' lllasi,  e dà 
. copioso  frutto,  ottimu'^a  far  vino  santo. 


Coltivasi  da  qualche  possidente,  ma 
io  pochissima  quantità,  perchè  è pochis- 
simo feconda.  L' uva  è deliziosa  al  pa- 
lato, e può  farsene  vino  aceltissimo  e ge- 
neroso. 

19.  Montemoro,  veronese. 

Sermenti  piuttosto  grossi , rossi  ; 
foglie  per  di  sotto  un  po'  tomentose,  in- 
tagliate al  terzo,  coi  lobi  profondamente 
dentali,  a denti  grotti,  dentellati  ; grap- 
poli mezzani,  piramidali  ; acini  nè  grandi 


di  color  giallo-verdognolo,  rari,  molli, 
dolcissimi. 

Avuta  da  Capo  d' Istrb  ; è fecon- 
dissima ogni  anno,  e dà  vino  elettissimo. 

ao.  Monienara  o montanara, 
veronese. 


16.  Inganna  donne,  veronese. 

Sermenti  robusti  , grossi  ; fogliò 
poco  lobate,  coi  lobi  .rotondi,  e coi  denti 
larghi  ; grappoli  mediocri  ; acini  tondi, 
altri  grossi,  altri  piccolissimi,  di  color| 
oro,  dolci.  , 


. Sertrienli  grossi , robntll  ; fòglie 
tonde,  litde,  appena  lobate  ; grappoli 
grossissimi  e Inngfai,  piramidali  o conici; 
acini 'tondi,  grossi,  fitti,  di  color  verdo- 
gnolo e dolci. 

Coltivasi  ner  campi  e negli  orti, 
perchè  il  fratto  è di  grato  sapore  e può 
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conserrani.  Dà  molto  -laoito.  É rito  fe- 
race, ma  qualche  anco  è fallace. 

a I . Moscata  o moscatelh,  veronese, 

(Moscaio  o moscatello  bianco.  Mosca- 
tella di  Candiay  o appiani  dei  To- 
scani). 

.> 

. . Sermenti  grossi  ^ foglie  ampie,  in- 
tagliate al  terso,  coi  lobi  rotondi  ottùsa, 
mente  dentati  ; grappoli  piccoli  ; acini\ 
rotondi,  di  color  d’ oro,  di  sapor  dolce 
moscato. 

Goltifasi  negli  orti  per  le  tarole,  e 
nei  campi  per  far  vino  eletto.  E piuttosto 
dilicala  e poco  feconda. 

sa.  MoseOton  o moscateUoii,  o mosca- 
ton  de  Lipari,  veronese, 

(Uva  salamanna  o serahmatma 
dei  Toscani). 

E il  bumastos  dei  Greci,  e lo  làbib 
ho  vero  bianco  che  d viene  Meco  dal 
Levante.  F'itis  parvo  ac  rariore  botro, 
acinis  ovatis  uneialibus,  et  majorihus 
Jtavescentibus  praesaavi  moscati  sapo 
ris.  nicheli  Rar.,  n.° 

Coltivasi  per  le  tavole  negli  orti  ben 
difesi,  ed  ama  il  meriggio. 

sS.  Ovi  de  gal,  velvnese:  ' • ■ 

(Galletta  biaiusa  dei  Toscani,,  f'itis  vi- 
n fera,,  acinis  eorniculatisjlavescenr, 
Ubus,  Micheli). 

Coltivasi  negli  orti  (>ià  per  la  sin- 
golarità del  fratto,  che  pd  pregio. 

34.  Smarsirola,  veronese. 

‘ l'i  - 

Sermenti  vigorosi,  lunghi  ; foflie 
intagliàte  sin  verso  la  metà  ) racemi  me- 
diocri  ; acini  fitti,  ovato-fotondi,  a bue* 
eia  dura,  austera,  di  un  sapore  dolce, 
molle,  di  color  bianco-verde. 
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Goltivosi  nella  valle  d' Itlad  ^ dà 
copioso  ricollo,  ma  marcisce  prestissimo. 
E poco  pregiata  per  fer  vino. 

a5.  Torbiana  o iurbiana  o terhiana,  > 
veronese. 

(Trebbiano  o tribbiano  o tribbiano 
bianco  dei  Toscani  e Romani). 

Tralci  vigorosi,  grossi,  lunghi,"  con 
occlù  distanti  ; foglie  intagliate  oltre  il 
terse,  con  denti  grossi  e rari  ; grappoS 
grandi  o mediocri:  acini  piccoli,  ora  fitti 
ora  rari,  bistondi,  molli,  di  colore  bian- 
co-verdognolo. 

Coltivasi  in  ogni  parte  della  pro- 
vinda.  É fertile  ogni  anno,  ed  è la  mi- 
gliore a far  vino  santo,  mescolata  ad  al- 
tre. E buona  anche  a mangiarsi  nel  yerno. 

Ravvi  una  varietà,  detta  Torbiana 
sentii,  a foglie  lievemente  dentate,  cogli 
acini  tondi,  rari,  color  d'  oro,  dolcissimi. 

a6.  f' ernassa,  veronese. 

(V emaccia  o vernaccia  bianca  di 
Siracusa  dei  Toscani). 

Traici  lunghi  e grossi,  ad  occhi 
avvidnad  ; fòglie  intagliate  fino  alla  me- 
|tà  : grappoli  lunghi,  coi  gambetti  groui 
verso  l' estremità  ; acini  rari,  ineguali, 
bistondi,  dolci,  a boccia  tenue,  e facil- 
mente ataccantisi  dal  gambetto.  > 

Coltivafi  odia  valle  d' filasi,  e udfe 
ddoe.  Dà  copbsa  raccolta.  L'  n««  à 
buona  a far  vimt  santo,  ma  lion  può 
conservarsi  nel  verno,  perchè  tosto  mar- 
cisce. ' 

37;  Ztbibe  o alsibibo,  Veronese. 

(Forse  lo  sibibbo  bastardo,  del  Micheli 
e dei  Toscani). 

Sermenti  vigorosi  ; foglie  sm|ùe, 
leggermenle  lobate;  grappoli  grossi,  bis-' 
tondi  od  ovati  j acini  grossi,  bistoadi|> 
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caraoti,  non  di  tapore  uuicatu,  ma  dul- 
ce  • acquoso.  ' 

Coltivasi  Degli  orti. 

Uve  nere,  o rosse  . . . ^K."  55 

bianche  . . . . » a 7 

Somma  N.°  8a. 

fiii  della  provincia  milanese,  descritte 
dai  traduttori  e commentatori  degli 
JEIementi  del  Mitterpacher,  tom.  II, 
pag.  i3  della  seconda  ediùone.  Mi- 
lano , presso  Giuseppe  GaleaiM , 
1794,  in  8.° 

I.*  File  MoradeHa. 

Essa  rende  famosa  la  collina  di  S. 
Colombano.  Fa  uva  nera,  di  sapor  dol- 
ce, e preziosissima  ' non  meno  per  man- 
giare che  per  far  vino,  e si  stagiona  du- 
rante rinverno. 

a."  File  dell'uva  d'oro  nativa  di 
S.  Colombano. 

> Il  suo  frutto  non  è molto  buono  a 
mangiiirsi  ; è nero  sopra  1'  altre  uve,  di 
sapor  brusco  ancorché  maturo,  ma  è ido- 
neo a far  vino. 

■ 5.*  File  B ergano  di^  S.  Colombano 

pur  essa,  detta  grignolò. 

Uva  grossa  e nera,  migliore  per  ci- 
bo che  per  bevanda. 

4.*  Balsamina. 

■ La  coi  uva  nera,  di  grano  medio- 
cre, rotondo  e raro,  è ottima  Ira  tutte,  e 
fa  vin  pieno  e colorito.  Il  picciuolo  è 
nero  vicino  agli  apini.  Matura  bene  anche 
in  luoghi  ombrosi  e grassi,  scbbcme  ami 
meglio  il  colle,  ove  più  cresce  nella  tia- 

Dii.  d jigr.,  if\* 
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turai  sua  dolcezza.  Non  ricusa  d' esser 
governata  a pergola.  La  rarezza  però 
degli  acini,  che  contribuisce  a prudiu- 
vino  più  generoso,  la  rende  tanto  più 
scarsa-  di  liquore.  Una  brenta  di  questa 
vino  colorisce  e ammorbidisce  dieci  bren- 
te d' altro  vino  per  lo  meno.  La  rarezza 
degli  acini  fa  un  vantaggio  oonsiderabile 
a quest'  uva,  rendendola  più  difficile  a 
putrefarsi. 

5.*  Spana.  . 

Forse  quella  di  cui  fa  menzione 
Plinio,  chiamadola,  tra  le  viti  comuni,  la 
più  approvata  (Hispana  ignobilium  pro- 
batissima  ).  Fa  uva  nera,  dolce  e salata, 
in  antico  possesso  dei  nostri  paesi  ; rende 
vino  chiaretto  e spiritoso. 

6.*  Pignuola,  propria  dei  colli 
di  S.  Colombano. 

Te  n’  ha  di  due  specie  : I'  una , 
chiamata  grigia,  molto  feconda  di  vino 
simile  al  dianzi  detto,  tarda  a maturare, 
ma  bnoD  per  essa  che  non  soffre  intem- 
perie, e può  differirsene  la  vendemmia  : 
r altra,  pignuola  nera,  che  fa  vino  buo- 
no e ben  colorito,  e mal  soffre  la  pioggia 
mentre  sta  sul  maturare.  L'  una  di  èsse 
fa  uve  più  aspre  di  sugo  che  l' altra,  di 
grani  tondi  di  fuori,  acuminati  verso  il 
raspo,  piccoli  e fitti,  e facili  a marcire 
per  stagion  piovosa,  o per  umidità  di 
suolo  ; il  suo  liquore , è di  mediocre  tin- 
ta. Quella  che  fa  vino  più  dolce,  il  fa 
meno  durevole  ; quella  che  il  fa  più  aci- 
do, dura  di  più.  Amano  amenduc  luoghi 
aprichi. 

7."  Novarese. 

Di  uva  nera,  d' acini  oblungati  e 
assai  fitti,  vinifera  singolarmente  in  terre^ 
ghiaiose , o sia  governata  alta  ovvero' 
bassa. 

1 07 
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l 8.*  Bresciana. 

Di  gr*Do  pi£k  grosso  della  pigauola, 
e pieno  acumioato  ; dilicato  ai  pari  e du- 
revole è n suo  vino.  L' esperienza  inse- 
gna che  predilige  i colli  ; la  sua  dolcezza 
è particolare.  Nel  Lodigiano  e Carpiane- 
se,  rende  vino  d’ inBma  qualità.  Nel  Cre- 
monese, è 1'  uva  di  quelle  viti  adoperata 
a colorire  il  secondo  vino.  Yi  si  fa  bolli- 
re l' ura  stiacciala  per  quasi  due  ore, 
finché  divenga  il  mosto  nero,  e poi  si 
versa  questo  sulle  legaece,  vi  si  lascia 
fermentar  per  un  giorno  o due,  e cosi 
poi  si  forma  il  vino  dei  rustici. 

9.*  Boldenasea. 

lodiiferente  al  piano  ed  al  ooUe, 
dove  è feconda  di  dolciuime  uve  con- 
servabili lungamente  sulla  paglia  per  ci- 
bo , e iormante  dilicato  vino.  Sdegna 
perù  d' esser  governala  a molla  altezza.. 

IO.  Negrerà. 

' Harvene  di  due  sorta,  ambe  di  uva 
nera,  ma  1'  una  di  sapor  dolce,  aspro 
l' altra  ; la  prima  di  liquor  colorito,  e 
poco  durevole  ; la  seconda  durevole,  ma 
di  color  leggiero,  e di  difficile  maturan- 
za,  singolarmente  se  posta  in  terreno  gnis- 
so.  Il  grano  d' ambedue  ‘ è grosso,  ma  di 
sotlil  buccia.  Ambedue  abitualmente  fe- 
conde, ma -la  brusca  singolarmente,  la 
quale,  lungo  le  strade  collocata,  si  difen- 
de colla  sua  aridezza  dal  guasto  delle 
rapaci  mani  dei  passeggeri.  Amendue 
meno  soggette  ad  ìnlem(>erie,  singolar- 
mente esenti  dalle  brine  di  primavera, 
perchè  tarde  a movere  : ambedue  fre- 
qiiepli  nei  Cremonese,  Lodigiano  e Cur- 
pianese.  ^ * 


1 1 . Cerbero. 

Ve  n*  ha  di  due  sorta  ; I'  una,  no. 
mata  eorberone,  di  grano  assai  grosso  e 
quasi  sferico,  d'  uva  prematura,  perché 
pronta  a movere  : ama  di  esser  gover- 
nata altamente,  tendendo  a cacciar  uva 
alle  cime.  Esige  cielo  aperto , fa  vino 
assai  colorito , ma  menu  saporoso  : per 
esser  primaticcia,  soggiace  ai  freddi  pri- 
maverali  ; vuol  esser  vendemmiata  prima 
delle  altre,  per  non  marcire  qualor  ma- 
tura r iocolgan  le  piogge  o i venti  umi- 
di. Vuoisi  questa  vite  serbare  a luoghi 
freddi  e montuosi , dove  la  precodlà 
non  le  nuoce.  L'  altra  corbetra,  cioè  la 
corberina,  è più  fruttifera  della  prima, 
rende  vino  più  sapido,  pieno  e durevole, 
sebben  non  molto  vivace  ; mista  a vino 
pallido,  ma  generoso , fa  un  eccellente 
liquore  c d'  ottimo  colorilo.  I suoi  acini 
sono  di  varia  grossezza  in  un  grappolo 
istesso,  a differenza  degli  acini  della  pri- 
ma , che  sono  di  grossezza  fra  loro 
eguale.  Ambe  si  reggono  nelle  tre  col- 
tivazioni dianzi  mentovate. 

13.  Margeììana. 

Ve  n'  ha  più  specie.  L'  una  produ- 
ce uva  grossa,  assai  crassa,  di  color  alro- 
rubente,  e fa  vino  più  leggiero  ; i suoi 
grani  soggiacciono  all'infermità  di- quel 
segno  nero,  che  si  chiama  negrume  ; e, 
nel  cacciar  dei  pampini,  soQVe  multo  il 
bruseccio.  Questa  vnol  esigliarsi  delle 
pianure,  dovè  non  è a proposito,  e ser- 
barsi ai  ronchi^  dove  si  raffina  e si  ad- 
dolcisce. É multo  sensibile  alle  gragnuo- 
le.  La  seconda  è di  un  rosso  più  vivo, 
di  grani  più  fitti,  ma  del  pari  grossa  e 
grassa  ; e perciò  di  multo  liquore,  ma 
debole  e poco  durevole  ; 'ripetasi  di 
questa  ciò  che  fu  detto  della  prima.  La 
terza  ha  delle  qualità  che  la  laccuman- 
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ilano  dì  pìà  ; estendo  fn  le  meQo  ten- 
sibili  alle  gragnnole , e ad  altre  criti 
eltnosferìche.  Abbraccia  anche  i terreni 
infelici  e ombrosi,  rifiutali  da  altre  riti , 
fa  \ia»  copioso,  dolce  e dilicato,  più  co- 
lorilo, più  amabile  , discretameute  du- 
revole , sebbene'  più  ' sicura  cosa  aia  il 
frammescolarlo  ad  altri  vini  resistenti. 
Questa  vino  è dei  più  pronti  a stagio- 
narsi, licchè  toma  assai  comodo  di  sup- 
{ilir  Con  esso  alla  prima  mancania  del 
Tino  vecchio. 

rS.  F'ernawui  rosn. 

La  qual  forse  nel  secolo  ^III  non 
evea  luogo  nelle  viti  nostrali,  giacché  il 
suo  vino  si  annovera  dal  Fiamma  tra  i 
forestieri,  che  allora  trasportavansi  dai 
commercianti  a Milano.  I suo!  grappoli 
sono  di  nve  rare  anzi  che  no,  tonde  di 
figura,  di  buccia  a colore  di  granato,  di 
gusto  dolcissimo,  s^oroio  e delicato,  ed 
abbastanza  vigort»o.  Nd  Cremonese,  ve 
n'ha  m copia. 

Fite  ^ jieqiù. 

Da  pochi  anni  fra  noi  introdotta, 
forse  per  la  seducente  quantità  <lei  suoi 
fratti  a vino  nero,  la  coi  preraaturanza 
r assoggetta  a più  crisi  t rende  un  vino 
debole  e feccioso. 

1 5.  Fite  Firem*. 

Di  fratto  nero  e copioso.  Ha  molti 
privilegi  su  le  altre,  cioè  di  non  patire  il 
così  detto  bruseecio,  e di  rinsdre  e»an- 
dio  ali'  aspetta  di  tramontana.  Il  suo 
vino,  anche  non  misto  con  altre  nve, 
sfoggia  un  bel  codore  di  rubino.  Ai  To- 
scani, ai  tempi  di  Plinio,  particolare  era 
questa  vile,  come  quel  dotto  scrittore  c'in- 
sègna  : Tatcit  peculiarit  est  e/os  nomi- 
nis  Flonntia. 
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Le  viti  d'.nva  bianca  sono  le  se- 
guenti : 

s6.  Grignolò. 

Il  sno  frutto  è piccolo,  di  grano 
tondo,  dilicato,  e molto  soggetto  alle  io- 
^perie,  buono  a vino  ed  a mangiare. 
E nativa  di  S.  Colombano,  ma  non  isdc- 
gna  le  nostre  terre,  sebben  nell'  alto  Mi- 
lanese non  sia  gran  fatto  ancora  intro- 
dotta. 

ly,  JUahaiia.  , 

Di  odor  fragrante,  fii  un  vino  vigo- 
roso di  sapor  tutto  suo,  ma  è scarsa  di 
fruttia  ‘ 

tS.  F trclese. 

Forse  quella  che  i Toscani  chiama- 
no verdea,  e nomata  fra  noi  anche  schia- 
va. Fa  uva  di  mediocre  grossezza,  di  gra- 
ni oblunghi,  che,  maturata  all’  ombra  , 
rimane  verde,  e ingiallisce  esposta  al  sole. 
Ha  la  proprietà  di  recar  i frutti  a matu- 
rità anche  dove  sono  meno  soleggiati, 
d’  ener  feconda  assai,  di  abbracciare  an- 
che le  terre  più  grame,  di  far  vino  dolce 
insieme  e generoso,  specialmente  se  volta 
e meriggio. 

ig.  Tribiano  bianco. 

Rende  frutto  poco  buono  a man- 
giarsi, ma  ottimo  a far  vino  ; vuol  essere 
lavorata  tu  alto,  anche  quando  è educa- 
ta a gabbiola,  perchè  patisce  l' ombra. 

30.  Barhisina.  . - 

Mal  sofferente  1’  ombra,  come  Q tri- 
biano, ma  nva  piacevole  al  gusto,  « dà 
buon  vino  bianco. 

31.  Bianchera. 

Cosi  detta  dal  ccdor  Inanchiccio 
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delle  5o«  baccie  levigate  e aplendenti  : 
nitrure  è detta  tribìano.  Fa  vino  diicre^ 
tamente  buono  in  piano,  ma  migliore  in 
colle.  Òonservansi  i suoi  frutti  fino  a 
primavera,  quando  siano  non  di  pianu- 
ra, ma  di  ronco.  Non  è spregiabile  sì  per 
la  sua  fecondili,  come  per  la  sua  fortez- 
za in  resistere  alle  avvcnità  delle  sta- 
gioni. 

3 3.  Fernacàa. 

/ 

Prescindendo  dall'  esser  bianca,  an- 
zi aurea  nel  colore  del  frutto  e del  vino, 
Tanta  le  doti  tutte  della  rossa  già  anno- 
yerata.  Il  suo  liquore  può  di  leggieri 
sublimarsi  al  livello  dei  forestierì.  A que- 
ste viti  possonsi  aggiungere  quelle  che 
rendono  uve  sollanlo  buone  a mangiarsi. 
Tali  sono  r uva  S.  Marco,  1’  uvadica, 
famigliare  al  Milanese  e Pavese,  il  mosca- 
tello bianco,  l’  uvone  bioflco,  il  mosca- 
fellone,  ossia  il  fra  noi  detto  grignolò  di 
Spagna,  che  s'  educa  a spalliera,  ma  di- 
stante dal  muro,  si  perchè  sofire  il  bru- 
ciore, si  perchè  le  lucertole,  che  ne  son 
ghiotte,  men  facilmente  vi  s’  aggrappino; 
finalmente  la  barbisina,  di  sugo  doldssi- 
roo,  alla  a fornir  le  sue  uve  alle  mense 
invernali,  qualor  sia  stata  colta  bene  sta- 
gionata al  sole. 

Oltre  le  uve  sin  qui  mentovate , 
che  già  in  certo  modo  acquistarono  l'in- 
digenato, altre  se  ne  sono  introdotte  e 
moltiplicate  in  questi  ultimi  tempi,  cioè 
quelle  dell'  eleotico,  del  canajolo , del 
locai,  del  piecoUto,  del  borgogna,  ec., 
colle  quali  si  tenta  nnitere  i vini  di  que^ 
sto  nome.  , 

Catalogo  di  guasi  tulle  la  vili,  od  uve 
conosciute  in  Toscana,  secondo  i 
nomi  loro  volgari,  , ' 

I Mbroslino,  volgarmente  Abroslolo. 

Questa  propriamente  è la  vite  sel- 
vatica, detta  dai  Latini  labrusca,  la  quale 


VIT 

coltivata,  perdendo  notabilmente  l’ aspro, 
serve  per  dar  colore,  forza  e corpo'  alle 
altre  ave,  con  le  quali  venga  mescolata 
nel  farne  vino,  e serve  ancora  per  gover- 
nare i medesimi  vini  nelle  botti,  correg- 
gendo in  ispecie  quelli  che  sarebbero 
troppo  dolci,  e gK  rende  di  maggior  du- 
rata, Se  ne  dà  ancora  una  varietà  di  co- 
lor nero,  ed  una  di  color  bianco  : e Igi- 
nio dice  la  bianca  esser  molto  migliore. 
Questa  vite  produce  il  fiore  molto  odo- 
roso, col  quale  gli  antichi  davano  l'odo- 
re ad  un  vino  che  essi  chiamavano 
oenanlinum. 

* Aleatico.  Vedi  Leatico,  n.°  3i. 

* Agresto.  Si  veda  Uva  di  tre  volle, 
n.o  yg. 

3.*  Barbarossa. 

Produca  grappoli  di  granelli  grossi 
e di  buccia  sottile,  i quali,  essendo  ma- 
turi, sono  di  color  di  rosa.  Ama  l' espo- 
sizione calda,  ed  il  terreno  asciuttissimy, 
come  il  galestro  e galestrino.  Questa 
specie  di  uva  da  per  sé  sola  produce 
vino  delicato  e odoroso,  ma  però  di 
poco  spirito  e di  poco  colore.  Matura 
presto,  ed  il  suo  frutto  è molto  copioso. 

* Bergo  bianep.  Vedi  f'’ erdèa  bianca, 
n.o  6i. 

K 5.*  Bergo  nero. 

Varietà  dell’  antecedente^  ma  pro- 
duce vino  molto  diverso. 

* Cimiciatlola  bianca.  Vedi  f'olpola, 
n.o  6a. 

4.*  Catta jolo  bianco,  p canajoia 
bianca. 

5.'  Canajolo  colore. 

Partecipa  quasi  del  color  nero  ; fa 
molti  grappoli,  ma  piccoli,  e di  granelli 
piccoli  e radi,  un  poco  bislunghi,  e di 
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buccia- gentile.  Desidera  il  suolo  di  buon 
fondò  grasso,  e fa  il  vino  mollo  colorito 
e odoroso,  ma  dì  poco  spirilo  e sapore. 
Fa  però  ottima  lega,  mescolato  che  sia 
con  altre  uve.  Si  adatta  ancora  nelP  espo- 
siaione  di  ponente. 

6.*  Canajoìo  nero.'  ■ 

Poco  fra  noi  costumalo.  Di  gra- 
nelli piuttosto  grossi,  e che  rendono  io 
vendemmia  molto  viuO  di  qualità  ten- 
dente al  dolce,  ma  poco  generoso,  anzi 
senta  spìrito  e snervalo.  In  Sabina,  stato 
PonliGcio,  trovasi  grande  abbondanza  di 
quest'  uva,  ond’  è che  i vini  di  quel  pae- 
se, benché  se  ne  faccia  gran  commercio 
per  Roma,  fieno  triviali  e di  poco  prezzo. 

Canajoio  nero  minuto. 

Questa  specie  d' uva  produce  gra- 
nelli grossi,  un  poco  bislunghi  : ed  è 
propriamente  queU'  uv?,  detta  dai  nostri 
co/ore,  la  quale,  per  esser  dolce,  serve  a 
governare  i vini  acerbi  o crudi. 

8.*  Canajoìo  rotto,  ovvero  Canino. 

I granelli  di  quasP  uva  sono  grossi, 
ed  un  poco  bislunghi,  di  buccia  gentile, 
e di  colore  rosso  pieno  , che  partecipa 
del  violetto.  1 grappoli  sono  grossi , e 
formati  ora  di  granelli  radi,  ora  di  gra- 
nelli Cui.  Vuole  il  suolo  come  la  Barba- 
rossa, c rende  un  vino  piuttosto  grosso, 
molto  colorito,  e di  mediocre  odore  e 
sapore;  serve  particolarmente  anche  que- 
sto, come  1’  antecedente,  per  colorire  e 
governare  gli  altri  vini.  •' 

* Canino.  Vedi  sopra  Ctùuyolo 
rosso.  ^ • 

9.*  Ciliegia na. 

Uva  di  granelli  grossi  e neri  a simi- 
fitudine  delle  ciliegie. 


I o.  Claretto  bianco  di  Francia. 

Produce  grappoli  poco  serrati,  ma 
lunghi,  di  granelli  bislunghi,  e mediocre- 
mente grossi  e duri  di  boccia.  Fa  il  vino 
di  color  di  paglia,  sottile,  sciolto -e  spiri- 
toso, ma  di  pochissimo  odore.  Matura 
più  presto  del  nero.  Quest'  uva,  anche 
sola,  produce  ottimo  vino,  ma  meglio  è 
il  mescolarla  in  giusta  quantità  con  altra 
specie.  Vuole  terra  leggiera  ed  asciutta.  . 

1 1 . Claretto  rosso  di  Francia. 

Produce  grappoli  poco  serrati,  e di 
granelli  un  poco  bislunghi,  di  mediocre 
grossezza,  di  buccia  gentile,  e rossi  di  co- 
lore. Queste  viti  £inno  multa  uva  e vino 
di  mediocre  colore,  sottile,  sciolto  e spi- 
ritoso, ma  di  poco  odore, 'e  perciò  molto 
riesce  gradito  se  venga  mescolato  con  al- 
tre specie  di.  uve,  con  le  quali  fa  lega  ec- 
cellente. Ama  terra  leggiera  ed  asciutta, 
come  r antecedente. 

in.  Colombano,  o San  Colombano. 

Uva  di  una  specie  di  vite  venuta 
forse  da  S.  Colombano  nel  territorio  di 
Lodi  liel  Milanese,  della  quale  vi  è hi 
rossa  e la  bianca,  la  grossa  e la  minuta. 
La  rossa  produce  vino  molto  generoso , 
ed  insieme  soave,  detto  da.  quei  del  pae- 
se, cioè  dai  Lodigiani,  pignuolo,  il  quale 
può  stare  a fronte  <T  ogni  altro  vino 
d’Iulia. 

* Colore.  Varie  sono  le  specie,  che 
si  nominano  colore,  le  quali  si  potranno 
vedére  ai  loro  rispettivi  *numeri  ; ma  per 
lo  più  s'intendono  le  specie,  nominate 
sopra  ai  num.  708. 

1.5.  Dolcipappoìa. 

Questa  vile  produce  uva  bianca  , 
copiosa,  di  grappoli  raccolti  e talmente 
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ferrati,  che  bene  spefto  i granelli  vengo- 
no a scoppiare,  i quali  tono  di  mediocre 
grossezza,  e di  buccia  tenera:  Yuolc  il 
suolo  leggiero  in  esposizione  calda,  e fò 
il  vino  bianco,  dolce,  odoroso  e sottile, 
ma  di  poco  spirito,  che  riesco  molto  gu- 
stoso per  le  dame  e per  altri  stomaclii 
delicati. 

i4-  Giovelo. 

Uva  rossa,  quasi  nera,  tonda,  di 
mediocre  grossezza , e di  buccia  dura. 
Suole  esser  abbondante,  e non  fallisce 
'quasi  nessun  anno,  e matura  bene  anche 
a ponente  e nelle  pianure.  Fa  il  vino 
molto  colorito  e spiritoso,  ma  senzr  odo- 
re, e facilmente  in  estate  prende,  come 
dicono  volgarmente,  il  Juoco,  o sia  I’  a- 
cetoso.  Comunemente  si  mescola  con  al- 
tre uve,  e mirabilmente  rende  corpo  e 
forza  ai  vini  deboli  delle  pianure. 

1 5.  S.  Gioveto  Romano. 

Rende  un  vino  più  robusto,  meno 
acido  del  S.  Giovetomostrale  o comune. 
Nella  Marca,  e segnatamente  nel  Faenti- 
no, di  questa  sola  uva  fèssi  un  vino  mol- 
to generoso,  che  dimandasi  pure  S.  Gio- 
Otto  : e non  altra  cautela  adoprano  i 
vendemmiatori  di  quei  luoghi,  che  di  la- 
sciar molto  maturare  ed  appassire  que- 
st’ uva. 

' < 

16.  S.  Gioveto  forte.  • 

£ la  stessa  detta  inganno-cane,  di 
cui  si  darà  sotto  al  n.°  1 7 la  descrizione. 

* Greca  bianca.  Tedi  Tribbiano 
di  Spagna,  n.°  58. 

* Grechelto.  Vedi  Malvasia,  n.°  a 5. 

* Greco  nero.  Tedi  Lealico,n°  a i . 


1 7.  Inganno-cane,  detta  anchcl 
S.  Gioveto  forte. 


18.  Lacrima  di  NapoU. 

Uva  rossa,  la  quale,  essendo  ben 
maturata,  partecipa  del  nero.  Matura  tar- 
dissimo, e quasi  dieci  giorni  dopo  tutte 
le  altre  specie  di  uve.  Produce  molt'uva, 
in  grappoli  p'iccoli  e di  granelli  radi , di 
mediocre  grossezza,  un  poco  bislunghi, 
e di  buccia  molto  dora.  Vuole  il  clima  e 
I’  esposizione  molto  calda,  ed  il  terreno 
forte.  Fa  il  vino  molto  colorito,  grosso  , 
odoroso  e spiritoso.  Mescolata  poi  con 
altre  uve,  fa  una  composizione  eccel- 
lente. 

1 9.  Lacrima  di  Spagna. 

É a dubitare  che  s‘w  la  stessa  specie 
che  il  tinto  di  Spagna, 

90.  Lama. 

Uva  bianca,  la  quale,  maturata,  mo- 
stra di  essere  spruzzata  come  di  color  di 
ruggine  ; è scarsa  per  la  quantiUi,  ma  dì 
granelli  grossi,  tondi,  e di  buccia  sottile. 
Produce  un  vino  bianco  di  color  di  pa- 
glia, poco  spiritoso,  ma  molto  delicato  e 
odoroso. 


Specie  d’ uva  nera,  bellà  e più  gros- 
sa, almeno  in  alcuni  anni,  del  S.  Gioveto 
comune  ; ma  è di  natura  cosi  aspra,  che 
in  uva  non  si  può  mang'mre,  e perciò  si 
ò acquistato  il  nome  di\inganna-cane  , 
andando  i cani  per  lo  più  alle  viti  a man- 
giare le  migliori  specie  di  uve.  Fa  vino 
potente,  ma  in  principio  acerbo,  il  quale 
poi  col  tempo  diventa  eccellente,  e per- 
ciò durevole,  e da  potersi  mandare  in 
lontani  paesi. 

* Labmsoa.yo^  jibrostine,  a.°  X. 
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a I , Leatico,  allrimenti  Aleatico. 

Vitigno  per  quanto  si  crede  venuto 
di  Grecia,  che  fa  sempre  poca  uva  , la 
quale,  maturata  che  sia,  prende  il  color 
di  rosa  un  poco  spruzzata  di  color  - più 
chiaro,  e quasi  di  ruggine,  in  grappoli 
piccoli^  e di  granella  rade,  piccole,  ton- 
de, e di  buccia  sottile.  Vuole  esposizione 
calda,  e suolo  forte,  di  buon  fondo  e 
asciutto,  io  maniera  che  in  estate  faccia 
delle  crepature.  Fa  il  vino  più  gustóso 
del  moscadelto  usai  noto  in  Toscana. 
Oggigiorno,  questa  specie  di  vite  k da 
molti  coltivata,  ed  il  suo  vino  porta  lo 
stesso  nome  di  - leaticq,  o aleatico.  Di 
questa  vite  o uva,  si  trova  anche  la  qua- 
lità bianca,  la  quale  è forse  la  lacrima 
bianca  di  Napoli  o del  Vesuvio,  per- 
chè auche  colà  tali  viti  vi  sono  state 
portate  dalla  Greciai 

aa.  Malaga  bianca, 

Quest’  uva  matura  alla  iìne'del  me- 
se d’  agosto,  e,  maturata  eh’  ella  sia,  di- 
venta di  color  giallo  chiaro,  in  grappoli 
mediocri,  di  granelli  tondi,  grossi,  fitti,  e 
di  buccia  sottile.  Vuol  il  clima  caldo,  ed 
il  suolo  asciutto,  sottile  e sassoso,  come  il 
galestro.  Fa  il  vino  dolce,  di  color  di 
paglia,  odoroso,  spiritoso,  e non  tanto 
sottile.  Mescolata  pure  quest’  uva  con 
altre  specie,  fa  ottima  lega, 

35.  Malaga  rossa, 

Questa , con  oltre  molte  diverse 
qualità  di  viti,  fu  fatta  venire  in  Tosca- 
na dal  Gran-Duca  Cosimo  Ili,  e pianta- 
tiiparticolarmente  in  alcune  vigne  a Lap- 
peggi.  Maturata  che  sia,  è di  color  rosso 
pieno,  di  granelli  mediocremente  grossi, 
(ondi,  e di  buccia  dura.  Vuole  il  clima 
caldo,  U suolo  di  buon  fondo,  e di  terra 
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nè  troppo  leggiera  nè  troppo  forte,  e si 
adatta  anche  all'  aria  di  ponente.  Fa  il 
vino  molto  colorito,  grosso,  spiritoso , 
odoroso  e durevole. 

34.  Malaga  nera. 

Varietà  delT  antecedente. 

3 5.  Malvasia.,  volgarmente  Malvagià, 
ed  altrimenti  detta  Grechetto. 

E di  colore  quasi  giallo  , in  grap- 
poli piccoli,  raccolti,  e di  gn-nelli  senati, 
è parimente  piccoli,  un  poco  bislunghi, 
e di  buccia  piuttosto  dura.  Fa  il  vino  di 
color  giallo-chiaro,  dolce,  odoroso,  spi- 
ritoso, ed  insieme  di  corpo.  Vuole  terre- 
no ove  non  corrano  acque,  e elima  mol- 
to caldo.  Avvene  una  specie,  che  dicesi 
mphias'ià  moscado,  della  quale  si  dice 
che  sia  fatto  il  vino  di  Madera,  altri- 
menti detto  delle  Canarie,  ed  il  moscado 
di  Candia,  c di  varie  isole  dell’Arcipela- 
go, che  vi  vieqe  da  Venezia,  e perciò 
conosciuto  ivi  sotto  nome  di  moscado 
di  y eneiia.  Questa  specie  può  essere 
una  varietà,  e precisamente  quella  detta 
dai  Francesi  malvoisie  musquée. 

36.  Mammolo  grosso,  ovvero 
Mammolo  tondo. 

E uva  di  qualità  rossa  , e,  matura 
che  si^  partecipa  di  paonazzo  pieno. 
Principia  a maturare  alla  metà  d’agosto, 
e produce  granelli  grossi,  tondi,  e di  buc- 
cia dura.  -V ugle  il  clima  caldo,  e la  tcira 
grassa,  pastosa  e profonda,  e facilmente 
alligna  nella  terra  rossa  fàcile  a stritolar- 
si. Bende  un  vino  di  bellissimo  color  di 
rubino,  odoroso,  grato,  spiritoso,  non 
grosso  e durevole,  soprattutto  buonissi- 
mo, fatto  auche  di  quest'uva  sola. 
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.Vanimolo  asciatlo,  o Manunola 
afcìuUa. 

Questa  pure  è di  qualità  rossa,  e 
che,  maturata,  tende  al  violetto,  di  gra- 
nelli sudi,  cd  un  poco  minori  della  spe- 
cie antecèdente.  Vuole  il  clima  caldo  c 
bnun  fondu  di  terra,  nè  troppo  leggiera 
uè  troppo  forte,  a adattasi  assai  bene  al- 
l’ aria  di  ponente.  Fa  il  vino  molto  colo- 
rito, sottile,  spiritoso  e molto  odoroso. 
Fu  ottima  composizione  , mescolata  in 
gran  quantità  con  altre  uVe. 

38.  IHaminolp  minuto. 

Semplice  varietà  delle  antecedenti. 

* S.  Maria.  Vedi  Uva  S.  Maria, 
n.”  5a. 

sg.  Morgiano.  ' < . 

Produce  uva  in  abbondanza , nera, 
grossa,  in  grappoli  lunghi,  e che  rende 
un  vino  insipido,  ma  di  cyrpo,  e mesco- 
lata con  altre  uve  tra  te  migliori,  fa  vini 
buoni.  ’ '• 

3o.  Morene. 

Se  ne  danno  due  varietà  ; la  prima 
addimandata  inorane farinaccio,  e la  se- 
conda morone  nero.  Le  foglie  del  mo- 
rene farinaccio  sono  irsute,  e come  in- 
farinate, e perciò  in  francese  chiamasi 
metìnier.  Produce  uva  nera  m^iocre-^ 
mente  grossa,  di  granello  ovale,  e di  un 
bellissimo  color  nero,  in  grappoli  lunghi, 
e produce  ottimo  vino.  Questa  si  dice  in 
latino  dal  Guridelio:  Vitis  praecox  Co- 
hunellae  acinis  dulcibus  nigrieantibus,  c 
dai  Francesi  morilldn  noir , e produce 
l'uttimo  vino  di  Borgogna.  Appresso  noi, 
quest'  uva  è di  ottimo  sapore,  ma  piut- 
tosto austero,  e perciò  si  combina  con 
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altre  uve  di  qualità  molto  dolce,  c che, 
sole,  darebbero  un  vino,  il  quale  non  sa- 
rebbe gradito. 

5i.  Moscadella  bianca. 

Quest’  uva,  nel  maturare,  appari- 
sce, per  la  parte  che^  guarda  il  sole,  del 
color  di  ruggine.  £ uva  molto  nota,  ed 
abbondantissima  nelle  nostre  vigne.  Fa 
il  vino  odoroso,  sottile,  sciolto  e spirito- 
so. Fa  buona  lega,  mescolata  con  altre 
uve,  e dà  odore  e sapore  ai  vini,  parti- 
colarmente bianchi.  Vuole  la  terra  sciolta 
e sottile,  come  I’  arenosa,  la  sabbionssa, 
e quella  da  alcuqi  detta  calcinosa.  Si  vuo- 
le che  questa  vj^e  produca  nella  Lingua- 
doca  quel  vino,  che  si  dice  moscado  di 
Frontignano.  In  Inghilterra,  per  sover- 
chia umidità  non  maturai  ed  in  Francia, 
min  senza  molta  diligenza,  è anche^  varia 
alquanto  dall’  uva  da  noi  Toscani  detta 
uva  moscadella,  la  quale  è di  buccia  più 
verde,  quantunque  mollo  matura  e pre- 
coce, maturando  in  principio  d'  agosto. 
Quest’  uva  moscadella  nostra  è soggetta 
a raarèire,  e non  serve  che  a Lre  dei  vini 
bianchi  colati,  e per  mangiarsi  in  uva  , 
detta  dai  Latini  vitis  alba  dulcis.  Credia- 
mo senz'  altro  che  questa  specie  di  vite  o 
d’  uva,  per  il  territorio  diverso  e per  la 
diversa  cultura  apprestatale,  diversifichi 
molto  nella  grossezza  dei  suoi  granelli  e 
grappoli,  nella  densità  o durezza  della 
buccia  , e nel  suo  colore,  e finalmente 
nella  qualità  della  sostanza  o polpa,  di 
maniera  che  io  diversi  paesi,  per  quanto 
si  dice,  è capace  di  produrre  dei  vini 
molto  diversi  fra  di  loro,  quali  appunto 
sono  il  vino  comune  di  Cipro,  il  mosca- 
do della  stessa  isola,  la  malvasia  di  Can- 
dia,  il  moscado  di  varie  isole  dell'  Arci- 
pelago, ec.  Sebbene  io  origine  la  specie 
della  vile  sia  la  stessa,  per  le  acquistate 
qualità  però  [iroyenicoti  dalla  cultura  e 
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cUma,  poò  caotraiTc  una  qualità  a nato» 
ra  direna,  la  qnale  poi  raasiste  per  lun- 
go tempo,  e non  degenera,  almeno  gran- 
demente, altrore  trapiantata,  pordiè  sia 
propagata  per  ria  di  tralci,  e non  altri- 
menti, in  quella  guisa  ebe  il  cedro  co- 
mune, per  l’ esposizione  o cultura,  è riu- 
scito una  volta  cedrato,  e tale  dovun- 
que, sebbene  più  o meno  grato  e odoro- 
so, per  via  di  rami  o nesti  costantemente 
sussiste.  Per  le  medesime  accennate  cir- 
costanze e ragioni,  anche  quell'  uva  che 
si  dice  moscado  nero,  con  altre  sue  va- 
rietà, può  essere  una  degenerazione  della 
medesima  e unica  specie  di  vite,  cioè 
della  moscadella  bianca,  in  quella  manie- 
ra che  i Chineti  e i Negri  sono  degene- 
razioni o specie  d’  uomini  nati  dalla  spe- 
cie unica  e bianca  dei  nostri  primi  pro- 
genitori. 

Sa.  Moscadella  rossa. 

Pervenuta  alla  sua  maturità,  parte- 
cipa quasi  del  violetto.  L’ uva  prodotta 
da  questa  specie  di  vite  è piuttosto  scar- 
sa, di  grappoli  o granelli  ora  grandi,  ora 
mediocri,  ora  piccoli.  Fa  il  vino  di  bel- 
lissimo color  rosko,  spiritoso,  saporito, 
molto  odoroso  e stimabile.  Fa  ancora 
eccellente  composizione,  volendo  fare  dei 
vini  scelti,  mescolata  con  altre  specie  di 
uva.  Tuole  la  terra  forte  e grassa. 

33.  Moscado  nero_  di  granelli  grossi, 
neri  e dolci. 

Nità  uva  per  ampia  acinis  dui- 
cibiu  nigricantibus.  T.  Insù  R.  H., 
peg.  6i3. 

34.  Moscado  bianco. 

Yarietà  delP  antecedente  ad  acàai 
bianchi.  ' 

Di».  dAgric.,  34* 


35.  Moscado  rosso. 

Altra  varietà  dello  stesso  ad  acini 

rossi. 

36.  Moscado  grosso,  bianco,  di  buccia 
dura,  altrimenti  detto  Moscadelio 
reale. 

Il  moscadelio  reale  è una  specie  di 
uva  bianca  in  grossi  grappoli,  e di  gra- 
nelli fitti  e grossi,  che,  maturi,  sono  del 
color  dell'ambra  chiara.  Generalmente 
matura  in  settembre  ; di  sapore  eccellen- 
te, ammosta  molto, e- produce  anche  vino 
squisito.  Può  conservarsi  lungo  tempo 
sulla  vite,  e fassene  anche  uva  secca, 
specialmente  in  Francia. 

37.  Moscado  di  Frontignasto,  Inanco, 

rosso  e nero. 

1 • 

Forse  varietà  dei  sopraddetti  3t, 
3a,  53  e 34,  nata  dal  clima  e coltnra 
delle  piante.  Q bianco  altro  non  è però 
che  I’  uva  moscadella.  comune  nostra,  o 
l’ apiana  dei  Latini,  c la  stessa  è la  i/ial- 
vasia  sii  Candio. 

38.  Navarra  nera. 

39.  Navarra  rossa,  o sia  Navssrrino. 

E una  specie  d' uva  molto  bella,  di 
color  tale,  che  sì  accosta  quasi  al  nero, 
di  grappoli  mediocri,  di  granelli  piccoli, 
ma  serrati,  e dì  guscio  duro.  Yuole  il 
clima  caldo  e la  terra  pastosa  e, dì  buon 
fondo,  e fa  bene  anche  a ponente  ; ma 
questa  specie  di  vite  getta  poca  uva  ; il 
suo  vino  però  è grosso,  molto  colorito, 
spiritoso,  saporito,  e con  odore  aromati- 
co ; per  la  qual  cosa  piace  infinitamente, 
ma  non  è sano  o praticabile  a bevotsi  se 
non  in  qualche  quantità.  Quest'  uva  pro- 
108 
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duca  tnaravigUoso  effetto,  TtncDdo  ma- 

tcolata  eoo  altre  «pecie. 

4o.  Occhio  di  pernice  bianca. 

Maturata  che  sia,  è alquanto  gialla, 
copiosa,  in  grappoli  grossi  e lunghi,  di 
granelli  mediocri,  tondi,  e di  guscio  mol- 
to gentile  più  della  specie  seguente.  Vuo- 
le il  mexzogiomo,  e la  terra  leggiera,  sot- 
tile, e beile  a prendere  il  caldo.  Produ- 
ce il  vino  di  color  di  paglia , di  sapore 
inclinante  al  dolce,  sottile  e spiritoso,  che 
si  conserva  lungo  tempo  senza  che  pren- 
da vizj. 

4 < • OcMo  di  pernice  nera. 

Venuta  di  Spagna,  e si  mescob  con 
altre  ottime  specie  di  uve,  br  volendo 
dei  vini  scelti  e squisiti. 

43.  Occhio  dipernice  rossa. 

Produce  generalmente  grappoli  lun- 
ghi, di  .granelli  mediocremente  grossi , 
radi,  tondi  e trasparenti,  ih  guscio  piut- 
tosto gentile.  Vuole  terra  aseiutta  e bei- 
le a sgranarsi,  e non  mescolab  con  sab- 
bia, e si  adatta  anche  a ponente.  Fa  il 
vino  color  ' di  rubino,  odoroso,  sottile  , 
spiritoso  e molto  stimabile,  soprattutto 
molto  durevole,  e immune  dal  contrarre 
dei  vizj. 

43.  Ortese  comune. 

, 44-  Onese  ptccoìo. 

45.  PignuoJo  rosso.,  e in  qualche  luogo 
volgarmente  Prugnolo. 

Maturab  che  sia  qnesb  specie  di 
uva,  diviene  quasi  nera , e ne  b molb, 
per  lo  più  in  grappoli  serrati,  di  granelli 
piuttosto  piccoU,  tondi  e di  guscio  duro. 
Vuole  la  terra  mediocremente  grossa , 
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peorehè  bdlmente  agrani  , e non  tenga 
r acqua,  beendo  benissimo  nella  terra 
rossa  ed  anco  nella  gialla,  quando  non  sia 
argilla,  e meglio  qualora  vi  sia  I*  albere- 
se coltellino  o il  galestro , e in  questi 
terreni  fa  prova  «nche  all'  aria  di  ponen- 
te. Fa  il  vino  midto  colorito , odoroso  , 
sottile  e spiritoso,  da  piacere  inbuiUmen- 
te  a beversi  anche  solo.  Mescolab  poi 
queste  con  altre  uve,  b maravigliosamen- 
te bene,  producendo  colore,  odore  e sa- 
pore, che  per  i vini  sono  prerogative 
molto  stimabili. 

* Patuteììa.  Nome  forse  napoleta-  • 
no  di  una  specie  di  ava  conosciute  sotto 
questo  nome,  e coltivate  in  Francia,  sot- 
to quello  di  piquant-paut,  e di  beeefoi- 
seau  ed  anche  di  dent  de  loup. 

46.  Raffaoncino  o raffaonceUo  rosso. 

Maturata,  quest'  uva  partecipa  del 
violetto;  è abbondante,  in  grappoli  di 
granelli  sparpagliati,  grossi,  un  poco  bis- 
lunghi e sodi.  Vuole  il  clima  caldo,  e la 
terra  di  buon  fondo,  grassa  e pastosa  , 
adattandosi  per  altro  con  buon  esito  an- 
che all'  aria  di  ponente.  Fa  il  vino  molto 
colorito,  grosso,  spiritoso  e dusavole,  ma 
senza  odore,  e con  poco  sapore  ; onde  il 
metito  di  quest’  uva  non  i di  servire  sola 
a far  vino  da  esser  gradito , ma  bensì 
unite  ad  altre  specie  di  uve. 

47.  Raffaone,  o raffaone  grosso,  ed 
anche  clùamato  R<yffaone  rosso. 

Maturata  che  sia,  quest’  uva  è di 
color  paonazzo,  abbondante,  io  grappoli 
lunghi,  pieni  e serrati,  di  granelli  groui, 
lunghi,  e di  buccia  gentile.  Vuole  il  cli- 
ma caldo,  e perfettamente  al  mezzogior- 
no, e la  terra  asciutte  e sassosa  come  il 
galestro- o galestrino.  Fa  il  vino  rubi- 
condo, trasparente,  di  grande  spirito, 
odoroso,  saporito,  molto  durevole,  a 
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gnto  a anche  iota.  Meicolata 

quest’  uva  con  altre  specie,  comunica  ad 
esse,  ed  al  vino  che  se  ne  ricava,  le  sud- 
dette ottime  qualità.  Differisce  dai  mo- 
rene per  esser  dolce  ; il  morone  i d’  ot- 
timo sapore  anch’  esso,  ma  piuttosto 
austero. 


<5) 

5t.  RÌHardesca  grossa. 

Varietà  della  specie  detta  riitalde- 
sca  comune,  l' una  e l’ altra  la  stessa 
specie  di  uva  e di  vite,  detta  altrimenti 
vajano,  che  reggasi  al  n.®  68. 


48.  Raveruslo,  o raveruslo  dolce,  di 
raspo  e gambo  lungo,  sottile  e bianco. 

In  alcuni  anni  questa  vite  fa  poca 
nva,  ma  in  altri  ne  produce  moltìssima, 
e,  maturata  bene,  è di  color  quasi  nero, 
in  grappoli  piccoli,  ora  di  granelli  sparsi, 
ora  fitti,  piccoli,  tondi  e sodi.  Vuole  il 
clima  caldo,  ed  il  suolo  grasso  e forte, 
che  faccia  delle  aperture,  e la  anche  pro- 
va all’  esposizione  di  ponente  e di  tra- 
montana. Produce  un  vino  di  gran  colo- 
re, grosso,  odoroso,  spiritoso  e durevole, 
ma  non- praticabile  a beversi  solo,  buo- 
nissimo. pterù,  anzi  singolare  e stimabile 
per  darà,  odore,  cospb  e spirito  a tutti 
gli  altri  vini,  roui,'  facendo  con  le  altre 
specie  d'uve  cosl'b&bna  lega,  che  non  si 
può  sperar  d’ avvantaggio. 

4g.  Raveruslo  dolce,  di  raspo  e gambo 
grosso,  corto  e colorito  di  rosso. 

È molto  nùgliore,  e più  odoroso 
dell’  antecedente.  ‘ 

So.  Regista,  o Uva  regista. 

Specie  d’uva  bianca  e grossa,' che 
si  tiene  a pergola,  specialmente  nei  giar- 
dini all’  esposizione  di  mezzogiorno.  Fa- 
rebbe vino  bianco  e dolce,  ma  si  mangia 
in  quella  maniera,  conservandosi  anche 
sulla  pianta  per  quasi  tutto  l’ inverno,  in 
ispecie  usandovi  qualche  diligenza,  ed  è 
di  ottimo,  gusto,  e non  molto  diverso  da 
quello  della  seralamanna.- 


Sa.  Santa  Maria. 

Quest'  uva  è di  qualità  bianca,  e 
comincia  a maturare  al  prindpio  d’ ago- 
sto, e,  maturata  che  sia  perfettamente, 
diviene  picchiettata  di  scuro  chiaro;  Fa 
abbondante  frutto  in  grappoli  spargoli  e 
lunghi,  di  granelli  piccoli,  bislunghi,  e di 
buccia  sottile.  Ama  il  terreno  asdutto  e 
mezzanamente  grosso  e pastoso,  come 
ancora  il  dima  caldo.  Produce  vino  bian- 
co, dolce,  delicato,  odoroso  e sottile, 
onde  riesce  gustoso  a beversi  particolar- 
mente dalle  donne.  Mescolata  quest'  uva 
con  altre,  fa  ottima  lega,  qualora  in  ispe- 
de  si  voglia  dare  ai  vini  dolcezza  e odore. 

53.  S.  Pietro,  o Uva  S.  Pietro. 

(Detta  astcora  Uva  grossa  di  Spegna, 
e uva  spagnuolaj. 

È forse  quella  detta  dai  Francesi 
gros  noir  <f  Espagne.  Ella  è di  color 
rosso,  e produce  vino  eccellente,  ma  non 
colorito  a proporaone.  Questa  vite,  fra 
la  coltivate  nella  Franda,  è tenuta  molto 
in  pregio.  Le  foglie  di  essa  sono  molto 
intagliate;  vite  per  altro  poco  nota  in 
Toscana. 

54-  Sapajo  grosso. 

Quest’  uva  à di  spede  nera,  ed  è 
domandata  sapajo,  perchè  è quella  della 
quale  si  & la  sapa,  e di  cui  fasti  ordina- 
riamente la  snostasula,  e generalmente 
fra  noi  si  costuma  metterla  con  altre  uve 
nel  tino. 
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55.  Sapajo  comune. 

Serve  per  lo  stesio  uso  dell’  aote- 
eedente,  e da  .quella  tollaoto  differisce 
per  esser  di  grappali  e granelli  minori. 

56.  Seralamanna. 

Uva  grossa,  bianca  e dolcissima, 
nota  molto  in  Toscana,  la  quale  si  tienej 
a pergola,  e ti  mangia  per  Io  più  in  ava, 
ma  che,  mescolata  con  altre  specie  di 
uva  di  sapore  austero  e spiritoso,  rende 
vino  di  qualità  eccdlente.  Si  dice  vol- 
garmente seralamanna,  o saraìamanna, 
da  messer  jilamanno-Sahiiati  che  la  fece 
venire  dalla  Spagna  o dal  Portogallo,  e 
forse  precisamente  dalla  Catalogna,  don- 
de fece  ancor  venire  il  gelsomino,  detto 
di  Catalogna,  ed  in  principio  fu  detta  tal 
vite,  vite  di  messer  Alamanno. 

5j.  Tribbiano  ^fiorentino. 

È uva  bianca  che,  ben  maturata, 
diviene  di  color  d’  ambra.  Questa  specie 
di  vite  fb  molta  ava,  in  grappoli  medio- 
cremente grossi,  lunghi  e spargoli,  di 
granelli  tondi,  passabilmente  grossi,  e di 
bucdn  gentile.  Ama  il  terreno  asciutto,  e 
messanameole  grosso  e pastoso,  come 
ancora  il  clima  caldo,  sebbene  riesca  an- 
che a ponente,  ma  particolarmente  alli- 
gna nella  terra  calcinosa,  come  sarebbe 
il  galestro  ed  il  galestrino.  Fa  il  vino 
chiamato  tribbiano  di  color  bianco-giallo 
e dolce,  ma  spiritoso,  odoroso,  sottile, 
grato  e durevole,  e soprattutto  mollo  sa- 
lubre. Quest’  uva  non  solamente  sola  la 
questo  stimabil  vino,  ma  lega  maravi- 
gliosamente bene  con  ogni  altra  sorte 
di  uva. 


58.  Tribbiano  di  Spagna, 
f Altrimenti  detta  Uva  greca  bianca). 

Ne  la  io  abbandauza  ogni  anno,  in 
grappoli  grossi  e serrati,  di  granelli  ton- 
di, grossi,  *e  di  buccia  gentile,  che,  matu- 
rati bene,  divengono  gialli-chiari.  Tuole 
il  perfetto  meazogiorno,  ed  il  terreno 
asciattissimo,  come  il  galestro  o gale- 
strino, senza  sabbia  o rena.  Fà  il  vino 
dolce,  bianco-giallo,  mollo  spiritoso,  sot- 
tile, odoroso  e grato,  e la  gran  buona 
lega  con  tutte  le  altre  uve. 

5g.  Tribbiano  perugino. 

Questo  differisce  dal  nostro  per  es- 
ser meno  dolce,  anzi  addo  o aspro  cbe 
si  voglia  dire. 


Uva  chiamata  anco  rinaldesoa.  Que- 
sta i un  poco  tardiva  a matarare,  prìn- 
dpiando  quasi  tutte  li  altre  ave  alla  metà 
d’ agosto.  Maturata  che  sia,  è di  color 
rosso  pieno.  Fa  molli  grappoli  grossi, 
spargoli,  di  granelli  mediocri,  tondi  e 
sodi.  Vuole  ordinariamente  il  dima  cal- 
dissimo, ma  si  adatta  ani-he  al  ponente, 
ed  ama  il  terreno  di  bnon  fondo,  grasso 
e pastoso,  purché  smaltisca  1’  umido.  Fa 
il  vino  multo  gagliardo,  colorito,  grosso, 
ma  senza  odore  : è ottima  uva  perdò  a 
mescolarsi  con  altre  che  abbiano  odore, 
e producano  vino  sottile. 

6i.  Verdia  bianca. 

(Altrimenti  Sergo  bianco). 

Quest’  uva,  matura  cbe  sia,  é bel- 
lissima, trasparente  e abbondante,  in  grap- 
poli ora  stretti,  ora  spargoli,  e di  granelli 
grossi,  tondi,  e di  buccia  gentile.  Vuole 
il  dima  mollo  caldo,  come  il  tribbismo 


6o.  T'alano,  o Tajano  rosso. 
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<£  Spagna.  Fa  il  vino  dolce,  di  color 
bianco,  che  partecipe  di  verdognolo,  poco 
spiritoso,  ma  odoroso,  grato,  gentile  e 
stimabile  a beversi  solo.  Questa  specie 
di  vino,  detta  verdèa,  si  fa  in  più  luoghi 
delia  Toscana,  tua  specialmente  in  Arce- 
tri,  ed  i lodata  dal  Redi  nel  suo  Diti- 
rambo, e da  Romolo  Berlini  nelle  sue 
poesie  manoscritte,  ove  dice  elegante- 
mente : 

^«rra/#,  Bmmi 

ita  Pftwi 

Mmmnm  4i 

6a.  ì^olpola,  o P'olpola  bianca. 

(Altrimenti  delta  Cimiciattoìa). 

Maturata  che  sia,  è di  un  color 
giallo  appannato,  e picchiettata  di  scuro. 
Fa  molt’  uva,  e in  grossi  grappoli,  di 
granelli  un  poco  bislnngbi,  piccoli,  e di 
guado  sottile  e genUle.  Tuole  il  caldo 
ed  il  terreno  come  il  tribbiano  di  Spa- 
gna. Fa  il  vino  giallo  chiaro,  assai  spiri- 
toso, molto  odoroso,  grato  e sdroabile, 
ed  è ottimo  tanto  solo,  che  mesccdalo 
con  altre  nve,  dando  tale  uva  molto  odo- 
re agli  altri  vini  bianchi  chiamali  in  To- 
scana moscadeìU. 

65.  Uva  cotogna. 

Speded’nvR  conoscsota  e coltivata 
sotto  questo  nome  nel  territorio  di  Mon- 
te Puldano,  che  entra  per  la  sua  parte  a 
produrre  il  vino  migliore  di  tal  luogo. 

64.  Uva  detta  brueanico  gentile. 

Specie  d’ uva  conosciuta  sotto  que- 
sto nome,  e coltivata  parimente  nel  ter- 
ritorio di  Monte  Pniciano,  e che  in  buo- 
na parte  entra  anch’  essa  a formare  il 
vino  di  detto  luogo. 

65.  Uva  detta  forte  di  Spagna. 

Specie  d’ uva,  cbe  produce  vino  di 
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gran  corpo  e generoso,  e perciò  solita  a 
mescolarsi  con  altre  uve  per  &re  vini 
scelti  e gagliardi. 

* Uva  forestiera.^  Vi  sono  molte 
nve  dbe  indistintamente  portano  questo 
nome.  Sotto  questo  nome  s' intendono 
molte  speda  di  magliuoli  e d*  ove  fore- 
stiere seou  nome  determinato  o noto, 
come  in  ispecie  sono  quelle  fatte  venire 
dalla  Casa  Beale  dd  Medid,  e piantate 
nelle  vigne  di  Castello,  della  Petraja, 
della  Tupaja,  di  Careggi,  di  Lappeggi,  di 
Artimino  e della  Fattoria , della  delle 
Ginestre,  ec.,  che  se  fossero  però  esami- 
nate, si  troverebbero  di  qualcuna  delle 
quivi  descrìtte. 

66.  Uva^  o F’ite  di  bamasco. 

I granelli  di  quest’  uva  sono  mullq 
grossi,  neri  ed  ovali,  io  grappoli  molto 
grandi,  e questa  vile  getta  moli'  uva. 
Negli  Svisieri,  dove  i coltivata,  fa  ottima 
riescila  ; ma  in  Inf^lterra,  dove  pure  si 
trova,  i assai  tardiva  a maturare.  > 

67.  Uva  di  Gerusalemme. 

Uva  da  poco  in  qua  stata  portata 
da  dcnni  religiosi  tornati  dalla  Palestioa. 
Fa  grappoli  sparguli , lunghissimi , di 
granelli  piuttosto  piccoli,  e produce  vi- 
no ottimo.  Si  mescola  con  altre  uve  per 
fare  vini  scelti  sul  gusto  del  leatico. 

68.  Uva  galletta.  < 

Questa  si  tiene  a pergola,  di  gra- 
nelli verdi,  chiari,  luoghi  due  pollici  e 
piò,  e corvi  come  i reni  dei  galli,  e per- 
ciò detta  dai  Francesi  rognon  de  coq, 
forse  in  latino  della  vitis  pergulana , 
uva  per  ampia  , acino  ablongo  duro, 
mojori  et  subviridi,  dal  GarideUo,  Ap- 
preso di  noi  non  ò di  granelio  tanto  dis- 
to^ e,  matura  che  sia,  è molto  dolce,  a 
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perciò  msogtas!  in  ura , • non  £ui»- 
oe  vino.  • ■ • • ’ 

69.  Vva  luglioìa. 

•J 

Spede  d’  uva  bianca,  ehe  matura 
in  luglio,  o ai  prìncipi  iT  agoalo,  nel  qual 
tempo  ti  coglie,  e vendevi  per  mangiarsi 
cosi  in  nva,  maturando  troppo  prima  del 
tempo  della  vendemmia  delie  altre  spe- 
cie : poco  differisce  dall'  uva  detta  tur- 
ca, se  non  che  questa  è di  granelli  più 
piccoli.  . ■ ' 

jo.  Vva  detta  lifartomina, 
o lUarvemino,  ' • 

Uva  nera,  che  ti  coltiva  da  alcuni 
nel  Chianti,  e nel  territorio  dì  Monte 
Pulciano,  ed  entra  nella  compotiiiune 
dei  vini  di  quel  paese;  forse  la  stessa 
ohe  icppolino,  o uva  tedesca,  come  è 
chiamata  altrove.  £ detta  propriamente 
marvemino  nel  Vicentino,  donde  è ve- 
nuta, e dove  si  fa  un  vino  che  porta  lo 
stesso  nome,  il  quale  da  alcuni  medici  sì 
dice  molto  salutare,  e segnatamente  che 
ti  ^sta  bere  tenta  danno  dai  gottosi. 

71.  Vva  nera  iT  Amburgo,  o Vva  nera 
di  M.  Warner. 

( In  francese  V Hambourg  noir,  ovvero 
ìe  Rais  in.  de  M.  Warner  ). 

Ella  è di  granelli  mediocremente 
grossi,  e,  maturi  che  sieno,  di  color  nero 
molto  bello  : il  vino  che  produce  i del 
gotto  del  motcado. 

1 

73.  Vva  rossa  d Amburgo. 

( In  francese  le  Raisin  rouge 
d Hambourg). 

I granelli  di  questa  tono  rossicci  e 
vellutati,  in  grappoli  groui.  Rende  molto 
vino,  e di  ottimo  sapore.  M.  Warner  ài 
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Rothcrhìth  la  portò  in  la^terra,  dove 
ha  fatto  ottima  rìescita  con  l'antecedente, 
ivi  pure  dal  medesimo  stala  portata. 
Vi  i anche  la  (limica,  ma  la  rossa  è la 
migliore,  e produce  un  vino  generoso 
simile  al  moseado. 

73.  Vva  Paradisa.  ■ 

\ 

I E bianca,  grotta  e mollo  dora,  per- 
ciò ti  serba  per  l' inverno,  e si  vende 
per  mangiarti  in  tal  tempo  per  frutta  , 
essendo  anche  dK squisito  sapore. 

74.  Vva  Passerina,  o <fi  Corinto. 

Ella  è piccolissima,  e,  maturata  per- 
fettamente, è del  colore  dell'ambra,  cono- 
sciuta dai  nostri  sotto  il  nome  di  uva 
passera.  Serve  per  condimento  delle 
vivande,  prosciugata  che  sia  ; ed  ammo- 
stata con  altre  ove,  produce  vino  dolcis- 
simo. Siccome  però  fa  ' poca  comparsa 
per  la  tua  piccolezza,  perciò  toma  più 
conto  ad  appassirla  e venderla  così  in 
torte.  Rara  però  è in  Toscana,  e copiota 
in  Sicilia,  dove  se  ne  fa  in  tal  forma 
molto  commercio.  Molto  pure  è col- 
tivata nell' itola  di  Zante,  nell'isola  di 
Cefalooìa,  nella  Morèa,  a Missolungi,  pa- 
rimente in  Grecia,  ed  in  Anatolicon,  o 
sia  in  Etolia.  La  migliore  è quella  che 
nasce  in  Ce&lonìa,  poi  quella  di  Zante, 
e in  terzo  luogo  quella  di  Missolungi.  In 
Cefalooìa  ne  fanno  vino,  e lo  mandano 
per  cospicuo  regalo  fuori  di  paese,  parti- 
colarmente a Venezia.  Esso  è squisito,  e 
tutto  odore,  spirito  e forza,  di  color  rot- 
to quasi  nero,  ma  lucido  : ed  essendo 
scarso;  perciò  è anche  stimatissimo.  Nel 
paese  è detto  Crassi  di  Stafda.  In  Gre- 
cie, e altrove  ancora,  le  uve  da  conser- 
varsi e venderti  paste  M colgono  un  mese 
prima  delle  altre.  . . - 
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j5.  Uva  detta  PiccolUo. 

/ 

Specie  d'  ava  coItÌTala  od  Friuli, 
della  quale  in  quel  paese  li  ia  un  Tino 
squisito , conosciuto  sotto  il  medesimo 
nome  di  picooUto. 

* Uva  Regina.  Vedi  n.*  So. 

76.  Uva  delta  Reeecco. 

Altra  specie  d’  uva  coltivata  nel 
Friuli,  e della  quale  si  fa  in  tal  paese  pn 
vino  ivi  cbiamalo  con  lo  stesso  nome. 

* Uva  S.  Colombano.  V.  n.°  la. 

* Uva  S.  Gioveto,  V.  n.®  i4- 

* Uva  S.  Maria.  V.  n.”  Sa. 

* Uva  S.  Pietro^  o Spagnuola.  Vedi 

n.”  53. 

* Uva  Secca.  Questa  non  è propria- 
mente una  specie  d' uva  particolare  e co- 
sì nominata,  ma  bensì  itva  S.  Gioveto 
. comune,  n.®  1 4«  » Canajoìò  nero,  n.°  5, 

6,  7 e 8,  appassita  e prosciugata  in  for- 
no, almeno  presso  di  uoi,  per  servirsene, 
come  li  costuma,  per  ingrediente  e con- 
ditura io  più  e diverse  occasioni.  Di  S. 
Gioveto  è buona,  ma  di  Canajolo  mi- 
gliore. 

77.  Uva  o vile  di  Savoja,  p del 
Delfinato. 

( Latinamente,  Fitis  jdllobrogica , in 

Jrancese  Raisin  Grappe  , ovvero 

Dauphiné  J. 

E di  granello  ovato,  e di  color  ne- 
ro quando  sia  matura,  e di  grappoli  mol- 
to grandi  e di  bella  veduta,  la  quale  con 
istento  matura  in  Francia,  e mai  in  In- 
ghilterra. Io  Francia,  la  colgono  alla  me- 
tà d' ottobre,  e la  sospendono  nelle  cu- 
doe  io  modo  che  non  si  tocchi,  dove  il 
calore  del  luogo  la  fa  maturare,  e matu- 
rala che  sia,  è otttma  a mangiarli,  cesa 
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per  altro  la  quale  non  succede  che  intor- 
no a Natale. 

78.  Uva  Sminerà. 

( Latinamente  an  Rhetica  nini  ? 
in  francese  Raisin  suisst  ). 

Propriamente  I'  uva  Svisaera  che  si 
conosce  presentemente  non  i di  gran 
bontà,  ma  si  coltiva  nei  giardini  come 
cosa  rara,  e per  belleau,  essendo  tale  uva 
a grappoli  variegati  di  bianco  e di  nero, 
e producendo  anche  grappoli  ora  tutti 
neri  ora  tutti  bbnehi,  e ora  mezai  neri, 
e mezii  bianchi.  Si  può  avvertire  che, 
tanto  quella  della  da  Plinio  Rhetica,  che 
r uillobrogic'a,  o sia  di  Savoia,  nel  suo- 
lo nativo  producevano,  secondo  esso  Pli- 
nio, vino  eccelleote,  ma  trapiantate  allro^ 
ve,  degeneravano  : ed  il  vino  che  rende- 
vano in  principio  era  nero,  ma  col  tem- 
po diveniva  bianco. 

* Uva  Tedesca.  V.  Zeppolino  n.°  84. 

7g.  Uva  di  tre  volte. 

(Latinamente  forse  Fitis  Pergulana 
aeinis  prunorum  magnitudine  et  for- 
ma, T.  Inst.  6i3  ). 

Cosi  detta  non  perchè  tre  volte 
all'  anno  produca  il  frutto,  ma  perchè  i 
granelli  di  quest'  uva  sono  grossi  tre 
volte  più  delle  altre  ove  comuni  : e serve 
per  mangiarsi  in  uva,  e non  per  fame 
espressamente  vino.  Si  mette  solo  con 
altre  uve  per  ricrescere  un  vino  che  si 
voglia  dolce,  e non  debba  bastare.  E a 
sufSdenza  nota,  per  non  aver  bisogno  di 
essere  d'avvaolaggio  descritta.  Quest'ava 
si  ilice  anche  agresto,  perchè  di  essa, 
uon  anche  matura,  fassene  ottimo  agre- 
sto. In 'Francia  realmente  non  giunge 
mai  a maturare,  e per  conseguenu  resta 
sempre  verde  e adda  ; ma  appresso  di 
noi,  ove  arriva  benè  a maturare,  acquista 
colore,  diviene  dolce,  c dove  tossa,  dove 
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nera,  ipedalmente  dalla  parte  battola  dal 
fole,  come  ti  dice  ancora  accadere  all'ava 
Domioala  tvótera.  Queat'  uva  è detta  in 
francete  boardelais  ; fune  potrebbe  at- 
tere la  vite  oreonia  di  Plinio,  che  na- 
tceva  in  Terra  di  Lavoro,  e,  fecondo  «to 
tcriuore,  di  notabil  grotsezia. 

80.  Uva  detta  Tinto  di  Spagna. 

E uva  di  tqaitilezza  e dolcetta 
marrìvabile  ; non  infradicia  mai,  e tene 
mirabilmeote  ad  accretcere  il  colore  ai 
vini  rutti,  attendo  di  color  rotto  mollu 
pieno,  e per  dare  ad  etti  della  delicatei- 
ca  e della  grazia, 

81.  Uva  detta  in  Totcana  Ta/b. 

■ È uva  grotta,  bianca,  che  ammotta 
molto  bene,  e metcolala  con  altre  uve  di 
buona  qualità,  rende  copioto  e buonitei- 
mo  vino. 

Sa.  Uva  turca. 

E bianca  e tonda  come  la  loglio- 
la,  e tolo  da  ette  diOeritce  per  ettere  di 
granelli  più  grotti.  Matura  come  etsa  in 
luglio,  o ai  primi  d' agoito,  e perciò  trop- 
po innanzi  al  tempo  della  vendemmia , 
onde  non  icrva  per  farne  vino,  ma  ti  rac- 
coglie in  tali  meti,  e vendeti  per  man- 
giarti «mie  fruita. 

83.  Zcppolino,  o Zeppolino  imperiale. 

f Altrimenti  Uva  tedesca). 

E di  ottima  e bdta  qualità  ; matu- 
rata che  lia  perfettamente,  di  color  rotto 
pieno,  ed  è copiuta,  in  grappoli  medio- 
cri, raccolti  e ferrati,  di  granelli  belli , 
grotti,  tondi  e todi.  Vuole  il  mezzogior- 
no perfetto,  ed  il  terreno  tciolto  e tat- 
foto,  che  prenda  bene  il  caldo,  non  fa- 
cendole pregiudizio  la  ghiaia  e 1’  arena, 
purché  quatte  toitanzc  non  toperùio  in 
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proporzione  la  terra  buona.  Fa  il  vino 
di  color  rubicondo  e tpiritoto,  ma  multu 
grotto,  crudo  e tenza  odore,  onde  non 
è praticabile  a bevetti  tolo,  ma  beoti 
quett’  uva  fa  molta  buona  lega  metoolala 
con  altre  in  giutta  quantità. 

84.  Zibibbo. 

Uva  di  granelli  bitlunghi,  e di  color 
vinato  chiaro,  che  in  Sicilie  matura  per- 
fettamente, ma  appretto  di  noi  tempre 
ritente  dell'  agro,  e perciò  mangiati  in 
uva  : forte  dei  Latini  uva  passa  major. 
G.  B.  Fin.  399.  Quello  poi  che  viene  a 
noi  patto  dalla  Sicilia  è coti  dolce,  che 
tembra  candito.  Avvene  una  torte  o dif- 
ferenza priva  dei  temi,  chiamati  vinac- 
ciuoli, la  quale  è nominata  da  Gaspero 
Bauhino  e dai  Latini  uva  passa  Indi- 
ca gigartis  carens.  Quatta  tpecie  di 
%ibibbo  viene  ancora  preparata  in  Can- 
dia,  donde  ai  tpeditee  in  più  altri  paeti. 
U nome  di  ùbibbo  viene  dall'  arabo  %i- 
bib,  e coti  indittintameote  erano  nomina- 
te diverte  uve  dolci,  che  ti  mangiavano 
appattite  e rateingate,  tanto  tulle  viti 
mediante  il  calore  del  tuie,  ebe  in  forno 
mediante  il  calore  del  fuoco. 

85.  Zibibbo  tondo. 

Specie  di  color  nero,  più  pieno 
ddr  antecedente,  che  matura  perfetta- 
mente, e rietee  ottimo  per  dar  corpo  e 
toavità  agli  altri  vini,  non  facendoci  vi- 
no di  tutta  quatta  tola  uva. 

86.  Zuceajo  grosso. 

Tanto  quatto,  che  il  tattegnente, 
tono  di  tpecie  bianca,  ammettano  molto, 
e rendono  ultimo  vino  e delicato;  perciò 
a maraviglia  fervono  per  fare  i vini 
bianchi. 

87.  Zaceajo  minalo. 

Difièrice  colo  dall'  antecedente  per 
la  pkcoleita  dei  grappoli  e dei  granelli 
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Delle  specie  e varietà  delle  viti  vege- 
tanti nella  provincia  tT  Aosta  in  Pie- 
monte^ divisa  in  nove  circondarii  vi- 
tiferi,  e distribuite  secondo  T ordine 
della  loro  frequenta  ; relatione  o/*- 
/trla  dal  dottar  Gatta. 

Consideravioni  generali. 

Nutre  la  valle  d'  Aosta  parecchie 
s]>ecie  di  vitigni  che  colle  loro  varie- 
tà (■),  Ira  quelle  di  colore  e le  bian- 
che, poasooo  forse  salire  alle  cinquanta. 
L*  ouervaiione  del  sig.  Delaveau  (a), 
che  nei  paesi  al  nord  del  4 5 grado  di 
lalitiidine,  la  quantità  delle  vili  non  è 
molto  grande,  riceve  qui  pure  la  sua 
applicazione,  perchè  questa  pruvinda  ab- 
bonda di  specie  e varietà  molto  meno 
delle  altre  piemontesi  più  meridionali. 

Il  maggior  numero  adunque'  delle 
vjti  sono  colorale,  e danno  vini  comuni  : 
delle  bianche,  alcune  servono  ai  vini  di 
lusso,  altre  sono  da  uve  mangereccia,  e 
finalmente  alcune  poche  sono  ancora 
educate  là  dove  l’ altezza  del  luogo  e 


(i)  In  questo  mio  scritto  mi  valgo  dei 
nomi  genere,  specie  e varietà  nella  loro 
scocttaiione  rigorose  e scienliGrs.  Dico  r 
Oenere  •Ila  riunione  di  quelle  speeie, 
che  hanno  dei  caratteri  coihuiii  e costanti, 
e che  mollo  si  aisoroigliano  Ira  loro. 

Spècie  al  ramo  della  famiglia , che 
rhiamasi  genere,  ed  a cui  apparlieoe  per 
caratteri  comuni,  mentre  dislinguesi  per 
altri  particolari  tipici,  e coslaiili  nelle  ge- 
nera tioni. 

Parietà  infine  all*  estere,  od  indivi- 
doo,  che  mentre  conserva  i caraileri  co- 
muni al  genere  ed  alla  specie,  ne  ha  poi 
dei  suoi  proprii,<ma  spesso  incostanti  nella 
riproduzione  per  seme.  oarra. 

(a)  Vetli  Lenoir  ; Trattalo  della  colti- 
vazione della  vile,  e della  vinificazione. 
Lavoro  forte  il  più  compilo  ed  il  più  dolio, 
che  abbia  siiiora  io  siffatto  argomento  ve- 
duto la  luce. 

Die.  <r Agrie.,  j4* 
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r iuprczza  del  clima  si  motlranu  nemi- 
che a quelle  di  colore.  Le  più  comuni 
e le  più  frequenti  della  bassa  valle  tra  la' 
colorate,  sonu  due  o tre  varietà  di  neb- 
biolo, alcune  fresie,  alcuni  neretti,  alcu- 
ni orìou  : delle  bianche  ti  fa  qui  poco 
conio.  Superato  il  mongiovetlo,  tengono 
il  primo  luogo-  fra  le  uve  di  colore  tre  o 
quattro  varietà  di  oriou,  due  di  nebbio- 
lo, qualche  neretto,  due  corniole,  e due 
fumin  : e fra  le  bianche  lianno  il  prima- 
to la  motcadella,  la  malvagia  ed  il  prie. 

Il  nebbiolo  ( picoutendru  del  pae- 
se), che  copre  per  lungo  tratto  i \igueti 
posti  alle  falde  delle  elpi  Leponzic,  Peo- 
nine,  Graje  e Cozie,  che  inghirlanda  le 
ubertose  colline  dell'  Astigiana  e del 
Monferrato  (i),  mutando  spesso  il  no- 
me (3),  ma  conservando  sempre  la  fama 

(i|  Il  celebre  conia  Gallesio  nella  sua 
egregia  opera  la  Pantana  italiana,  all'ar- 
licolo  Xeliioia  eanavesana  ebbe  a mnover 
dubbia,  per  ragione  della  diverta  qualiij 
dei  viui , ioluroo  all'  idenlilà  di  quatto 
nebbiolo  coir  astigiano  : il  viaggio  ampelo- 
grafico  parò  delio  scorso  autunno  lo  ha 
fallo  ricredere,  ed  altribuira  la  direitilà 
dei  vini  alla  differente  vinificailone  : giac- 
ché i nebbioli  frìzzaoli  deli'  Astigiana  aouo 
fatti  quali  vini  di  lusso  : dove  però  ti  fanno 
con  semplicità,  coma  a Barolo  nell'  Albetc, 
somigliano  a quelli  del  Canavese  : e ciò  mi 
fa  dolcissimo  sentire  dalla  tua  bocca  tieita 
•I  caslcito  di  Masiao  nell'  occasione  eh'  ci 
venne  a presentare  i auoi  omaggi  alia  si- 
gnora eonleata.  Le  cortesia  onde  fui  ono- 
rato da  questa  illustre  dami,  la  compagnia, 
del  dottissimo  nsluralista  che  mi  distinse 
con  •ffelluota  geolilezze  ; quella  del  sigiior 
conte  Valperp  di  Civrone,  membro  della 
Beala  Società  Agraria  di  Torino,  e del  sig- 
Clerica,  ingegnere  idraulico,  ad  ispettore 
dei  Regi  canali,  alunni  e I'  uno  e I'  altro 
di  Flora,  mi  hanno  fallo  serbare  in  cuore 
la  Memoria  del  i3  ottobre  i834,  come  di 
uno  dei  giorni  piò  begli,  che  io  mi  abbia 
mai  passato. 

(3)  Nel  Novarese,  e Val  di  Sesia  chia- 
masi spana,' nel  Biellatc,  me/assa,  nel  Ca- 
navese, piroistrMer,  ed  anche  nebbieul.  Vedi 
Pantana  italiana,  iilicolo  elisio. 

1 iip 
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ili  scello  vitigno,  s'inoUro  assai  aranti 
anche  in  questa  vallata.  Diviso  qui  pure 
io  grosso  e piccolo,  ó meglio  maschio  c 
femmina,  è la  principale  vile  di  Pontc- 
San-Martino,  Donasso  c Bardo.  Nei  vi- 
gneti di  Arnazzo,  Vcrrczzo  e Mongio- 
vetto  è ancora  assai  frequente  ; ma  en- 
trato appena  nell'  alla  valle  si  fa  più  ra- 
ro, cosi  che  nelle  feroci  vigne  delia  città 
diviene  rarissimo  : alcuni  ganihi  possono 
pure  inrontrursi  a Sarre  ; ma  più  in  su 
sparisce  aSatto.  A San-Pietro,  Villaouo- 
va,  Gignudo  e Ruesano  coltivasi  un  viti- 
gno che  ha  l' aspetto  di  nebbiolo , e 
ne  assume  spesso  il  nóme,  ma  esami- 
oatolo  poi  attentamente  io  tutti  questi 
siti,  non  è difGcile  lo  accorgersi  non  es- 
sere identico,  benché  ne  vesta  un  po'  la 
Csonomia. 

Questo  pseudo-nebbiolo  ha  il  grap- 
polo più  grosso,  meno  smilzo  ( o direi 
slanciato  ) . del  vero  nebbiolo  ; gli  acini 
più  grossi,  il  Gocine  un  po’  più  spesso  e 
più  doretto.  1 vigneti  d'  Aosta  adunque 
e della  terra  di  Sarrc  sono  i più  alti  io 
cui  alligni  questa  celebre  vile,  e pare  che 
una  elevatezza  superiore  agli  8oo  metri 
sopra  il  mure  siale  nemica. 

Le  fresie  ed  i neretti  sono  gli  stessi 
del  Canavese,  c ne  hanno  tutto  I'  aspet- 
to ; esse  sono  viti  piuttosto  di  pianura, 
ma  che  non  ricusauo  il  culle.  Ilo  ricono- 
sciuto Ita  i nerelli  delle  varietà,  clic  non 
sono  aflàtto  identiche  colle  canavesaoe, 
ma  che  ne  conservano  i principali  carat- 
teri, come  nessuna  u quasi  nessuna  to- 
meiilosità  nelle  foglie,  incisioni  loro  poco 
profonde,  dentarne  acuto,  chiarezza  nel 
Colore,  c questo  per  1'  opposto  assai  ca- 
licò nel  legno  e nel  frutto  : il  volume,  la 
Ggura  ed  il  gusto  dell’  acino  assai  rasso- 
niiglianti  tra  loro.  Le  fresie  sono  poi 
mollissimo  analoghe  a quelle  del  Caria- 
tese,  ma  se  atlenlamenle  vengano  esa- 
minate, vi  si  scorgono  sfuggevoli  difle- 
renze  : le  foglie  in  quella  i>ico(iIcadru 
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hanno  il  rovescio  meno  bambagioso,  il 
grappolo  un  po'  menu  spargolo,  gli  acini 
hanno  un  diametro  di  r3  a i4  millime- 
tri : quella  detta  monferrina  ha  nelle  fo- 
glie un  verde  più  carico,  il  peziolo  non 
tanto  esile,  il  grappolo  più  luogo,  più 
cilindrico,  o bernoccoluto:  esse  paiono 
iosomma  nuore  varietà,  ma  appartenenti 
alla  stessa  S[>ecie. 

La  specie  oriou  è indigena  della 
vallata,  e straniera  per  quanto  mi  consta 
agli  altri  paesi.  La  è questa  una  vite  as- 
sai precoce,  la  cui  annua  vegetazione  mol- 
to sì  accorda  colle  vicende  meteorologi- 
che del  luogo.  L' ingegnosa  idea  dell'  il- 
lustre autore  della  Pomona  iUiliana  in- 
torno all'  origine  del  Dolcetto  di  Acqui 
può  applicarsi  anche  a questo  vitigno,  a 
pure  verosimile,  che  esso  non  vi  sia  sta- 
lo trasportalo  da  altri  climi,  ma  che  sia 
il  prodotto  di  una  replicata  riproduzione 
per  seme,  che  la  natura  abbia  operalo  in 
questi  luoghi  ; e che  di  modiGcazionc  in 
modificazione  sia  giunto  al  punto  di  se- 
guirne le  stagioni  nel  loro  corso , ed 
acquistare  la  perfezione  propria  alle  spe- 
cie : che  r epoca  di  questa  successione 
di  generazioni  debba  riferirsi  ai  secoli  di 
spopolamento  che  le  invasioni  barbariche 
hanno  cagionato  in  quelle  montagne  ; niu 
che  rilornatu  poscia  il  [laese  alla  coltura, 
i nuovi  abitanti  in  mezzo  a cento  vili  di 
ogni  sorta  nate  spontanee  ne  abbiano 
avvertito  una  cosi  utile  e cosi  precoce, 
e r abbiano  di  preferenza  moltiplicata. 
Le  foglie  degli  oriou,  per  rordinarìo  du- 
re, spesse  e verdichiare,  hanno  incisiuni 
poco  profonde  : i peduncoli  dei  grapjio- 
li  molto  spiccaticci  : gli  acini  di  polpa 
floscia,  dolcescipila,  ed  inclinati  al  mol- 
lume. * 

Un  dislintivo  di  questi  viGgni,  che 
li  fa  con  facilità  riconoscere,  e che  con- 
corre a mostrare  euere  essi  lutti  varietà 
di  una  medesima  specie,  si  è la  facilità 
con  cui  le  foglie  al  primo  invajare  dcl- 
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r uva  presentano  delle  striscia  secche  : 
qiiesto  seccume  è ora  nel  centro,  ora  ad 
una  breve  falda,  qualche  fiata  all’  intiera 
metà,  ed  anche  più  si  distende,  mentre 
che  il  rimanente  della  foglia  mostrasi  nè 
punto  nè  poco  avviuitu,  che  anzi  egli 
suole  esser  rigogliosissimo.  Questo  feno- 
meno è proprio  dei  soli  oriou,  e lo  si 
crede  volgarmente  efletto  di  quelle  goc- 
ciolone temporalesche,  che  cadono  tal- 
volta da  staccate  nubi,  mentre  che  il  sole 
segue  tuttavia  a dardeggiare.  Se  ciò  è, 
devesì  supporre  avere  aiflatti  pampini 
una  impressionabilità  tutta  propria,  non 
risentendosene  quelli  degli  altri  vitigni. 
Passato  il  comune  di  Nusso,  gli  oriou 
gror,  e picciou  perdono  il  loro  nome,  e 
sono  chiamati  con  quello  di  grosrouzo 
e picciouroioo. 

La  corniola  è anche  frequente  nel- 
l'alta valle,  ma  più  che  altrove  nei  vi- 
gneti della  città.  Avvene  due  varietà,  una 
delle  quali,  ed  è la  più  diffusa,  ha  le 
foglie  nell'  autunno  mollissimo  macchiale 
di  russo-sanguigno-vivo  ; e bello  è il  ve- 
dere quella  deliziosissima  collina  fasciala 
con  verdi  strisele,  e rosse  dai  Blari  e 
dalle  pergole  di  siffatta  gentile  vile,  che 
porta  un  frutto  assai  pregiato,  e di  cui 
mostrasi  più  feconda  quanto  più  invec- 
chia (i). 

Un'  altra  vite,  che  presenta  pure 
un  esempio  di  grande  arrossamento  nelle 
foglie,  è il  fumili.  La  è questa  comune 
nelle  terre  poste  sulla  destra  sponda  del- 

(i)  E opinione  che  la  corniola  aia  stala 
portala  dal  barone  di  Ciamporcero  verso 
il  i^So  dalla  Borgogna,  e che  siasi  poscia 
diffusa.  Corniola  è un  corrotto  di  coìigno- 
ia^  noma  della  regione,  ove  fu  dapprima 
piantala  : essa  pare  la  vith  acino  nigro, 
rotando,  durìusculo,  lacco  nigro  labia 
efficienti  di  Garidel,  che  diecsi  indislin- 
lameule  dai  Borgognoni  pineau,  maurillon, 
teinturier  ; questo  vilifoo  è assai  pregiato. 
Vedi  Chaptal;  Traiti  thiori^ue  et  pra- 
litjue  tar  la  culture  de  la  vigne,  eie. 
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la  Dura  ; e nei  luoghi  meno  soleggiati, 
come  a Fenisso,  San-Uarcello,  Brisso- 
gne.  Gressano,  Giovenzano,  Ajmavil- 
la,  ec.,  il  sno  portamento,  i caratteri  del 
frutto,  e più  specialmente  del  vino,  la 
fanuu  riconoscere -per  una  varietà  delle 
fresie.  In  questestesse  terre,  ed  in  partico- 
lare nelle  più  alte,  incontrasi  un'altra  vite, 
che  dicesi  primetta,  nebfou,  od  anche 
prie  ronzo  : ha  essa  un'  uva  precoce, 
malurativa,  ad  acini  grossi,  succosi,  di 
gusto  scipito  e sciocco,  che  dà  un  vino 
affatto  senta  polso:  ho  voluto  qui  ac- 
cennare questa  specie  solo  a motivo  di 
sua  frequenza  nei  narrati  luoghi. 

La  muscadella  e la  malvagia  sono 
due  viti,  che  provano  assai  bene  nell’  al- 
la vallata,  e danno  vini  di  lusso  prelibati. 
La  moscadella  è identica  con  quella  degli 
altri  paesi  italiani,  e la  malvagia  appar- 
tiene ad  una  delle  molle  vili  bianche  e 
colorate,  coltivale  in  Italia  ed  altrove,  che 
ricevono  un  tal  nome  : le  une  sono  mo- 
scadale,  maìvoitie  musquce<\e\  Francesi, 
le  altre  mancano  di  tale  profumo  ; 1'  ao- 
stana è tra  queste  ultime. 

Un  vitigno  bianco,  amico  delle  re- 
gioni elevate  ed  alpestri,  che  tollera  mi- 
rabilmente il  freddo,  iti  quei  sili  massime 
dove  quei  di  colore  o non  reggono,  o 
non  portano  a maturità  i fruiti  loro,  si  è 
il  prié  ; ella  è questa  una  pianta  robusta, 
di  molla  gettata,  assai  primaticcia  : la  sua 
uva  è mangereccia,  ed  è da  vino,  ma  dif- 
ficile a conservarsi.  La  polazione  sua  si 
fa  in  autunno,  e la  si  conduce  su  alte 
pergole.  Ogni  casa,  ogni  umile  abituro 
della  Valdaosta  ha  dappre.sso  la  cara 
pianta  di  prie,  al  cui  rezzo  siede  lo  stan- 
co contadino,  e del  cui  dolcissimo  frutto 
si  disseta.  Il  prie  tien  luogo  della  luglia- 
tica, la  quale  benché  rara  si  educa  a pre- 
ferenza nei  vigneti.  Essa  è la  sola  vile  di 
Alleino,  Valpellina,  Murgesso  e La-Sala, 
non  reggendo  quelle  di  colore  più  in  su 
di  Gignudo  e Roesano  da  una  parte,  e 
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di  Atvìio  dall’ altri  (i).  Il  prie  i coti 
qadla  fro  la  iquiiitiaiiidt  viti  d' Italia, 
cha  in  quegli  eitremi  auoi  cantucci  por- 
ga ancora  una  taiaa  di  confortcvule  li- 
quore a riillegrare  le  frugali  mente. 

Allo  accennato  vitame  parecchie  ape- 
eie  poasoDo  ancora  aggiungersi,  come  tra 
le  nere  il  Honferrin,  la  Crovassa,  lo 
Sproo,  il  Pertagn,  il  Aoustìn,  la  Bonda, 
il  Cugnet,  il  Curnaiin,  il  Ner  d’  Ala,  il 
Majolet,  ec.,  e tra  le  non  colorate  il  Blonc 
comun,  il  Grot-blanc,  il  Vicciou-blanc, 
il  Doreoo,  il  Pertenxi,  il  Verdagn,  la  Ver- 
naccia, ec.,  ma  sono  in  generale  o poco 
diffuse,  o di  men  buona  qualità  ; ed  al- 
cune devono  anche  noverarsi  tra  le  in- 
fruttifere. 

Di  tutte  queste  vili,  e di  alcune  al- 
tre, delle  quali  non  feci  per  brevità  men- 
tione,  presento  qui  accorate  descrìsioni, 
le  quali  varranno  a farle  per  sempre  ri- 
conoscere, ed  a fissare  i earatterì  dislio- 
Itvi  di  ciascheduna  ; e serviranno  di  più 
come  materiali  per  una  generale  metodi- 
ca classificasione  delle  viti  italiane , la 
quale  ci  agevoli  la  via  a conoKerle  e 
distioguerie  ; ci  generslisu  le  cognisioni, 
e tolga  la  confusione  della  nomenclalare. 

Quadro  delle  tpecie  e varietà 
delle  viti  suddette. 

i.°  Circondario. 

Bardo,  Donasao,  Oca,  Perlo,  Ponte-San- 
Martino. 

f'iti  di  colore. 

Picoutendro  mascioa  n.‘  ■ . 

» femella  n.°  a. 

» grat  n.°  3. 

(i)  Aruns,  villaggio  del  eonnne  d' Av- 
viso, è r estremo  limile  da  qocsla  parie 
(Itile  rollivexionc  delle  vili  di  colore:  le 
loto  uve  erriveoo  appena  negli  anni  piò 
tcl'ci  ad  una  mediocre  mslariti. 
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Fi  lisa  piroutendro  n.°  4- 
Il  munferrioa  n.°  5. 

Neiret  n.*'  i6,  17,  18. 

Oriou  n."  33,  aS,  34. 

Uvagio  (1). 

Musraf  routo  (3). 

f'ili  bianche. 

Prie  n.*  54- 
Muscat  blanc  n.*  53. 

Liguenda  n.°  58. 

Le  migliori  regioni  vinifere  sono  a 
Oonasso  ; Rondvacca,  Rovarejo  e Rei- 
seno.  A Ponte-San-Martino:  Roodvscca. 
A Bardo:  Carriarune,  Masso-dei-Banebi. 

3.“  Circondario. 

Anaasxo,  Campo -di  - Prasco,  Ciallanto- 
San  - Vittorio,  luogne,  Hongiovetlu, 
Verresxo. 

P'iti  di  colore. 

Picoutendro  gros  n.°  i. 

Il  picetout  n.v'a. 

Neiret  gros  n."  16,  17. 

Il  tri,  o piccioul  n.”  18. 
Nerd'Alan.”  8. 

Vied  de  Nus  n.°  37. 

Croassa  n.°  38. 

Oriau  lombard  n.°  3 5. 

if  coraré  n.”  31,  33. 

Il  Gris  n.”  34. 

Rossin  masciou,  opp.  Gros  Roussin, 
e Rossin  Picctouf,  opp.  Piceiou 
Roussin  n.°  10. 

Eperon,  opp.  Spron  n.”  14. 

Ronda  n.°  39. 

(I)  Nome  generico  delle  piente  di  piè 
cattiva  quelilà. 

(a)  Vite  identica  con  quella  degli  altri 
paesi  d' Italie. 
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PertagD,  opp.  Periagnol  n.”  i i. 
ifoiater  (i). 

Freisa  masciou  n.°  6. 

» piccMuda  D.°  4* 

Monferrm,  opp.  Monfrin  n.°  9. 
Musco/  roiao  (Ved.  la  nula  a pagina 
anlecedente.)  ^ 

Ligncnda  rotiza  n.°  Si. 

Piti  bianche. 

Prie  n."  34. 

Ligoenda  o.°  38. 

Musco/  blonc  n.*  3a. 

Siane  n.*  35. 

Dureoo  n.°  36. 

Le  migliori  regioni  vinifera  sono  ad 
Irnazzo  : Castello,  Scingie,  Berme.  A 
Moogiovetlo  : Tignola,  Più,  Campo -di - 
Vigna.  A Terfezio  : Quassou,  Kariso, 
Tor  riglia. 

S.**  Circondario. 

Castiglione,  Ciambavt,  Ponte!,  San- 
Dionigi,  San-Vincenio,  Terraje. 

Piti  di  colore. 

Gres  vieo,  opp.  Gros  vico  de  Nus 
n.“  37. 

Oriou  gros  n.°  a 6. 

» picciou  n.°  a 5. 

» gru  n."  a4- 

» curare,  opp.  ooirardn.”  a 1 ,a  a. 
Nere!  gros,  opp.  rare  n."  16,  17. 

» picdoi,opp.  serrè  n.*  1 8. 
Picoutendro  gros  n.°  i. 

» picdot  n.*  a. 

Ner  d' Ala  n.*  8. 

Crovassa  n.*  a 8. 

Booda  n.*  ag, 

Cornalin  n.°  i5. 

(■)  Noa  ì stata  dcserille. 
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Aoiiaola,  opp.  Runssi  n.*  io. 
Monferrtn  n.°  9. 

Corniola  n.*  19. 

Fuaiùi  0.*  7. 

Musco!  rollio  (Ted.  la  nota  soccilata.) 

Piti  bianche. 

Moscai  n.*  3a. 

Prie  n.“  34. 

Gros  blanc  n.*  35. 

Picciou  blanc  (1). 

Maivoisie  n.°  33. 

Aoussola  (a). 

Le  migliori  regioni  vinifere  sono  a 
Ciambava  : Giannoda,  Meja,  Peglioletto, 
Biola.  A Castiglione  : Costa  di  Broglio,  i 
Sarazini,  ec.  A San-Tincenzo  t Terre- 
no-secco, Tenso. 

4-°  Circondario. 

Brissogoe,  Ciarvcosodo,  Fenisso,  Musso, 
Quarto,  S.  Cristofaro,  S.  Marcello. 

Piti  di  colore. 

Gros  viro, opp. Ga-os  vien  de  Mm  n.*a  7. 
Qriou  gros,  opp.  gros  roano  n.*  a6. 
M picciou,  opp.  Picciou  r Oli  IO 
o.*  a 5. 

» euraré  n.°  aa. 

« gris  n.®  a4. 

» iioirardn.°  ai. 

Picoutendro  gros  n.°  1 . 

» picciou  n.®  a. 

Booda  n.®  09. 

Neret  serre  n.®  18. 

« rare  n."  16,  17.. 

Fumin  n.®  7. 

Monferrin  n.®  9. 

Ner  d'  Ala  n ® 8. 

Corniola  n.*  ig. 

(1)  Varietà  della  precedeate. 

(a)  Non  fn  desciilta  perebà  rarissima. 
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ym  bianche. 

Siane  n.*  35. 

Mutcat  n.“  3a. 
ìiaìvoisie  n."  33. 

Prie  n.’  34. 

Le  migliori  regioni  vinifere  tono  a 
Nomo  : tutta  la  mena  collina.  A Quarto  : 
Corbassiera,  e Zario. 

5.°  Circondano. 

Lotta,  Giovenzano,  Greuano,  Polleino. 
f'iti  di  colore. 

V'icciou  roino  n."  la,  ai,  a a,  a 5, 
a4,  a5. 

Gror’  rouzu  n.®  3 $. 

Vien  de  Nut  n.“  ay. 

Corniola  maclo  è 
» femella  J 

Picoutendro  maclo  n.*  i. 

» femella  n.“  a. 

Ner  d' Ala  a.”  8. 

Sonda  n.°  39. 

Monfer rm  n.°  g. 

Fumin  n.*  7, 

Majolet  n.®  ao. 

Primelta,  opp.  Prié  ronzo  n.®  3o. 
Muicot  ronzo  (V.  la  nota  a pag.  868.) 

f'^iti  bianche. 

Siane  comnn  n.*  35. 

Prié  n.®  34. 

Muzeot  D.°  3a. 

Malvoir/e  n.®  33. 

Vernaccia  n-'  iy. 

Lignenda  n.°  38. 

Le  migliori  regioni  vinifere  sono, 
ad  Aosta  : Biona,  Castagna,  Cessano,  Co- 
lignone,  opp.  Culignola. 


6.®  Circondario. 

Alleino,  Gigoodo,  Roesann,  Valpellina. 

Viti  di  colore. 

^ot  ramo  n.®  a6. 

Picciou  ronzo  n."  la,  ai,  aa,  aS, 
34,  a5. 

Vien  de  Nus  n.°  37. 

Monferrin  n.°  9. 

Majolet  n.®  ao. 

Viti  bianche. 

Prié  n.®  34. 

Grò*  blanc  n.°  55. 

Vìcciou  blanc  (i) 

In  questo  circondario  bassi  solo  vi- 
nello, « Che  non  so  s’ è agresto  o vino.  » 
Ad  Alleino  poi,  e Valpellina  non  vi  resiste 
altro  vitigno  che  il  prié. 

7.®  Circondario. 

Ajmavilla,  San  Pietro,  Sarre. 

Viti  di  colore. 

Grò*  ronzo  n.®  a6. 

Picciouronzo  n."  la,  ai,  aa,  aS, 
34,  a5. 

Majolet  n.°  ao. 

Monferrà  n.°  1 1. 

Prié  ronzo,  opp.  NeA/on , opp.  Pri- 
metta  n.®3o. 

Booda  n.®  39. 

Corniola  n.®  1 9. 

Vien  de  Nus  n.®  37. 

Monferrin  n.®  9. 

Fumin  n.®  7. 


(1)  Varieté  della  precedente. 


Digilized  by  Google 


V 1 T 


V I T 


F’iti  biancht. 


g.°  Circondario. 


Gro«  blanc  d.°  35. 

Huscst  n.°  Sa. 

l’rié  o.°  34. 

'MalMiùie  a.°  33. 

Le  migliori  regioni  vinifere  sono  a 
San  Pietro  : Torretta,  Verpillieré,  Con- 
ce. A Sarre  : Conce. 


8.®  Circondario. 

Arvieru,  Avviso,  Inlrodo,  Villanuova. 
f^iti  di  colore. 

Picriou  ronza  n.”  la,  ai,  aa,  a 3, 
a4,  a5. 

Gros  ronzo  n.°  a6. 

Groi  vien  n.°  a6. 

Nc6/ou,  opp.  Primetta  n.°  3o. 

Prie  ronzo  (i). 

Munferrà  n.“  ii. 

Vien  de  Nus  n.“  zj. 

Majulet  n.°  ao. 

Fum/n  o.°  7. 


f^ili  bianche. 

Prie  n.°  34. 

Groi  blanc  n.°  35. 

Musca<  n.°  3a. 

Malt'oixie  n.®  33. 

Le  migliori  regioni  vinìfere  sono  ad 
Arviei  o : Purccra,  Inferno,  Muute-Verai- 
no.  A Villanuova  ; Hauo-di-Vejna,  la  Ma- 
donna, Campo  - di  - Savaj,  Porcera,  Ar- 
bonna. 


La-Sala  , Horgesso. 
p'^iti  bianche. 

Prie  n.®  34- 

La  migliore  regione  vinifera  è Dail- 
leio  a Morgesso,  a poco  meno  di  laoo 
metri  sopra  il  livello  del  mare  : il  vino 
è più  conservabile  di  quello  d'ogni  altro 
vigneto  di  solo  prié.  , 

DeSCBiZIORE  GKOPOHICA  DELLE  FEIECIPSLI 
SPECU  E VSEIETl.'  (l). 

N.°  I.  Picoutendro  mnsciou. 

Pile  dì  molta  cacciata  : di  tralci 
sottili,  nodi  piuttosto  rari  ; poco  midollo, 
legno  dnretto  ; cirri  molli,  di  mediocre 
grossezza,  fragili  ; foglie  per  lo  più  tre- 
lobale,  più  o meno  profondamente  inci- 
se ; dentellatura  un  po'  ovoidea  ai  lem- 
bi, colla  soperSeie  superiore  glabra,  un 
po' tomentosa  1'  inferiore  , verdichiare, 
macchiettate  raramente  di  rosso,  e più 
spesso  gialliccie  alla  vendemmia  j peziolo 
lungo,  sottile,  tenero,  rubescente  ; raspo 
solitario,  poco  agglomerato,  più  o meno 
lungo,  per  lo  più  cilindrico,  a racemi  i 
primi  distinti,  e finiente  spesso  in  punta  ; 


(1)  t'urielj  non  Jescrilla. 


(1)  L'ordine  seguito  nclls  dislribnzio- 
ne  delle  vili  fu  giusta  la  maggior  analogia 
Ira  le  une  e le  altre.  Il  disporre  le  varieli 
in  lauti  gruppi  formanti  le  specie,  è co- 
sa sommamente  difficile,  e che  non  polri 
tentarsi  con  fiducia  di  successo  se  non  se 
dopo  parecchi  anni  di  atteuta  e minute 
osservazioni,  ajulate  dalla  prova  della  ae- 
mioazione,  la  quale  pare  stare  siccome  il 
modo  più  certo  e sicuro  di  stabilire  i li- 
mili tra  la  specie  e le  varieli,  ed  è la 
pietra  di  paragone  per  disUuguere  le  una 
dalle  altre. 


Digitized  by  Google 


ÌJ3  Y > T 

peduncolo  verde,  lungo,  lottile,  tenero  ; 
peduncoletli  verdi  •,  acino  di  i4,  >5  a 
i6  millimetri  di  diametro  (i),  iferoìdale, 
nero  roiiicoio  le  non  è maturiisimo , 
pruinoio,  di  polpa  un  po’  floscia  , agro- 
dolce •,  fiocine  liscio,  lottila,  durelto  ; re- 
mi da  i a 4- 

Pianta  precoce,  feconda,  dilicata  , 
Ascile  all'  annebbiamento  : essa  soflre  le 
brine,  le  pioggie,  preferiioe  il  colla.  Uva 
anche  mangereccia.  Tino  chiaro,  ipirito- 
IO,  asciutto,  dDrevolissimo. 

N.°  3.  Picoulendro  femettn. 

' Ceppo  di  medioere  eacciata  ( (mici 
poco  rigogliosi,  ed  aventi  circa  un  terzo 
del  loro  diametro  di  midollo  ; internodii 
lunghetti  ; cirri  rarissimi  e fragili  \ foghe 
piccolette , quasi  tutte  tre-lobate  , con 
incisioni  alquanto  profonde,  col  denti  un 
po'  ovali  ai  lembi,  lisoie  anperformente  , 
inferiormente  appena  tomentose  ; pe%lolo 
lunghetto,  sottile,  tenero  ; ratpo  solita- 
rio, piccoto,  spargolo,  lunghetto,  puntu- 
to I peduncolo  lungo,  tenerissimo  ; pe- 
duncoletti  verdi  ; racemi  diiflnti  ; acino 
dai  I S ai  1 4 millimetri,  sferoidale,  quasi 
sempre  nero-  rossiccio,  pruinoso,  di  polpa 
floscia,  agro-dolce  ; fiocine  tenareito  ; 
iemi  da  I a a ovvero  5. 

(t)  Io  una  breve  csii  MemiorU  Intorno 
le  viti  ed  i vini  della  provincia  d' Ivrea, 
atanipata  nel  Calendario  georgico  del  1833, 
che  però  non  ha  potuto  per  la  somma 
brevilt  di  lempn  in  eoi  fu  forza  dattarla, 
riwvere  lutto  lo  sviluppo  ond'wa  aascel- 
tivs,  il  dianaelvQ  dell'  acino  di  questa  va- 
rietà di  nebbiolo  che  ai  è idaali'o,  iu  aolo 
notato  di  IO  a ti  ipilDmitri.  I-a  aieeilà 
graodiaaima  dairaalata  ed  autunno  dal  i83a, 
a l’atar  praao  ad  atama  uva  di  oappaje 
vagcIanU  in  aiti  motto  aridi  fu  la  cagione 
dall'  errore  che  mi  affretto  con  questa  op- 
porlunità  di  correggerà,  slabdendana  la 
niiiara  in  gauerale  a millimetri  i4,  s5,  od 
aaebe  lalvollt  iff  «orna  sopra,  a quallo  dal 
nebbiolo  femmina  dai  millimetri  il  ai  i4 
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Tita  precoce,  meno  faconda,  dili- 
catissima,  ama  il  colla  : alno  chiara,  ipi- 
ritoso,  assai  gentile  e duravole. 

N.®  3.  Picoatendra  grat. 

Pile  di  molta  cacciata  , con  tralci 
mediocri,  a nodi  frequenti,  molto  mi- 
doliosi ; Ugno  piuttosto  molle  -,  cirri  dn- 
retti  e multi  ; fo^ie  trs-cioque  lobate  , 
ad  incisioni  profondette , dentellate  ai 
lembi,  spesse,  verdi  cariche,  glabre  supe- 
riormente, un  po’  tomentose  a rovescio  ; 
petiolo  lungo,  glabr#,  di  colore  rosso 
sbiadato  ; racemo  solitario,  spargoio,  più 
o men  lungo,  con  molti  acini  piccoli,  ste- 
rili, ed  altri  allatto  abortiti  ; racemoli,  i 
primi  diftinli  ; peduncoUtli  verdi,  brevi  ; 
acino  di  i6  a ty  raill,,  sferico,  nero, 
pruinoso,  di  polpa  duracina,  dolca  ; fio- 
cine sottile,  tenero  ; temi  da  i a a. 

Pianta  feconda,  rara  , che  ama  il 
culle  ; uva  mangereccia.  Si  propaga  poco 
pei  molti  acini  sterili  di  cui  abbonda  il 
graspu.  * ■ • 

N.°4.  Preita  picoatendio. 

Ceppaja  di  mediocre  cacciata;  tral- 
ci non  molto  rigogliosi  ; nodi  mediocre- 
mente rari,  rossicci , poco  midollo  ; vi- 
ticci assai  rubasti  j foglie  per  Io  più  tre- 
lobate  con  dentellalara  regolare , saghi- 
forme,  superficie  superiore  verdeviva  , 
glabra,  inferiore  un  po’  pelosa  ai  nervi  ; 
petiolo  alquanto  rubescenla  ■,  grappolo 
lungo,  a racemi  i primi  distinti,  cilindri- 
00,  avvero  piramidale,  fioiante  in  punta, 
un  po'  spargoio  ; peduncolo  mediocre  , 
poco  tenace;  peduneoUUi  verdi,  lun- 
ghetti; acini  piuUoslo  neri  con  qual- 
che macchietta  nera-dnerina  , sferoidali, 
di  i5  a i4  millim.,  poco  agglomerati,  di 
polpa  assai  flosda,  luccosa,  agretta  ■,  fio- 
cine sottiletta,  amaro  ; temi  da  i a a. 
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Vite  fecoodissima,  dod  molto  pre- 
coce, rubuata,  amica  dei  colle  e del  pia- 
no. Vino  chiaro,  aipro,  durevole , ipi- 
ritoeo. 

N.°  5.  Fretta  monferrina. 

Pianta  di  molta  cacciata  \ tralci  di 
mediocre  grossezza  ; Ugno  duro  ; poco 
midollo  ; ùilernodu  brevi  ; viticci  lunghi, 
toltili  ; Joglie  larghe,  la  maggior  parte 
tre-lobatc,  poco  incise,  liscie  snperìor- 
mente,  lomeotose  inferiormente,  verdi 
cariche,  spesso  rosseggianti  alla  vendem- 
mia; pesio/o  mediocre,  lungo,  rosseg- 
giante, alquanto  rompevole  ; raspo  lun- 
go, cilindrico,  piuttosto  compatto,  a ra- 
cemi distinti  ; peduncolo  spesso,  grosso, 
tenace  ; peduncoUtti  verdi  ; acino  di  i a 
a 1 5 millim.,  sferoidale , nero,  opaco  , 
pruinoso,  di  polpa  molle,  dolce-austera  ; 
^fiocine  sottilissimo,  liscio  ; vinacciuoli  da 
1 a 3. 

Vite  fecondissima,  molto  precoce, 
robusta  ; uva  non  guari  mangereccia,  ma 
da  vino. 

N.®  6.  Freisa  mutciou. 

File  di  molta  messa,  a tralci  me- 
diocri, a nodi  freqnenU,  a cirri  grossi , 
molU,  tenaci,  a legno  duro,  pochissimo 
midolioso  -,  Joglie  tre-loBate,  poco  od  ap- 
pena incise , glabre  superiormente,  to- 
mentose a rovescio  ; peviolo  verde  glau- 
co, oppure  appena  rosseggiante  ; grap- 
polo grosso,  piramidale,  più  o meno 
spargolo,  a racemi  i primi  distinti  ; pe- 
duncolo breve,  verde,  rompevole  al  nodo; 
peduncoUtti  più  o meno  lunghi  , verdi  ; 
acino  sferoidale,  nero  rossigno,  un  poco 
pruinoso,  di  1 5 a 1 6 millim.,  di  polpa 
floscia,  egretta  ; fiocine  assai  austero  ; 
temi  da  I a 5. 

Ceppo  robusto  , fecondo  , amico 
della  pianura  ; uva  da  vino,  non  mange- 

Dn.  (tAgric  .,  a4* 
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veccia  , nè  serbatoio.  Vino  chiaro  , au- 
stero. 

N."  7.  i'umin. 

F illgao  di  mediocre  getto  ; tralei 
grossi,  a nudi  frequenti  ; Ugno  duretto, 
assai  rompevole,  poco  midollo  ; cirri  esi- 
li  \ Joglie  piuttosto  piccole,  3-5  lobate  , 
spesso  profondamente  incise,  glabre  sn- 
periormente,  a rovescio  appena  un  po' 
lomeotose  ai  nervi,  verdi  cariche,  ma  co- 
stantemente e mollissimo  scresciate  di 
rouo  sanguigno  alla  vendemmia  ; gambo 
piuttosto  breve,  glabro,  spesso  un  po'  ros- 
seggiante (1)  ; grappolo  lungo,  cilindri- 
co, a racemi  i primi  un  po'  distinti  , più 
e meno  compatto  ; peduncolo  mediocre  , 
verde,  spiccaticcio  ; peduncoUtti  verdi,  u 
rossi  presso  r acino  ; ricino  di  lo  a i4 
millimetri,  sferico,  spesso  compresso  in- 
torno alla  sua  inserzioue,  nero , opaco, 
pruinoso,  di  polpa  floscia  , agro-dolce  ; 
semi  da  3 a 3 ; fiocine  sottilissimo,  te- 
nero, austero. 

Pianta  robusta,  feconda,  di  lunga 
età,  resistente  al  freddo  , indifferente  al 
colle  ed  al  pieno  : uva  non  mangereccia  , 
non  conservabile,  vino  carico,  assai  spi- 
ritoso, molto  durevole,  nè  potabile  pri- 
ma dei  tre  anni  perchè  nocivo  : esso  in- 
gromma le  butti  moltissimo. 

N.“  i.Nerd'  Ala. 

Pianta  di  mediocre  cacciala;  IraUi 
mediacri  ; nodi  frequenti  ; Ugno  duro  , 
poco  midollo  ; capreoli  pochi,  esili  ; Jo- 
glie di  grandezza  mediocre,  sottilette,  3-5 
Tubate,  ad  incisioni  più  o meno  profon- 
de, glabre  superiormente,  un  po’  tomen- 

(1)  Di  questa  vile  hsvvì  un’ altra  va- 
rietà a foglie  meno  incise,  meno  o quasi 
nulla  macchiale  di  rosso,  col  gambo  di 
mediocre  luugbeua,  fragile  : essa  è pia 
Irequeule  tra  Aosta  e S.  Pietro. 

1 1 o 
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tose  a rovescio,  spessa  rosseggiaod  alla 
veDdemmia  ; pniolo  piuttosto  breve  , 
rumpevole,  rosseggiante,  ma  verde  chia- 
ro presso  r iasersiuue  della  foglio;  grap- 
polo UD  po'  grosso,  compatto,  a racemi 
poco  dislinli,  ad  acioi  uguali;  peduncolo 
breve,  verde,  tenace  ; peduncoletti  brevi, 
verdi  ; acino  sferoidale,  schiacciato,  nero 
rossigno  o uero,  un  po’  diafano  , poco 
pruinoso,  di  1 5 o 1 4 millimetri,  di  pol- 
pa un  po'  duracina,  dolce  ; fiocine  sotti- 
le, duretto  ; semi  da  1 a 4- 

Ceppo  robusto,  mediocremente  fe- 
condo: preferisce  il  colle  : uva  non  con- 
servabile : vino  chiaro,  dolce,  molle,  non 
serbalojo  (i). 

N.°  g.  Monfierrin. 

fitigno  di  molta  cacciala,  con  tral- 
ci sottili,  assai  lunghi,  ben  coloriti,  a nodi 
piuttosto  rari  ; Ugno  molle,  molto  midol- 
lo; cirri molti,  più  o meno  robusti  ; Jb- 
^lie  piccole,  3-5  lobate,  a molto  profon- 
de incisioni,  anzi  laciniose,  colla  pagina 
superiore  glabra,  appena  tomentosa  l’ in- 
feriore, macchiate  spesso  di  rosso  di  san- 
gue alla  vendemmia  , con  pezioli  esili , 
lunghetti , molto  rosseggiaoti  ; racemo 
mediocre,  quasi  cilindrico,  a grappoletti 
un  po'  distinti,  mediocremente  compatto; 
peduncolo  luogo  , spiccaliccio,  rosseg- 
giante; peduncoletti  grossi,  verdi,  e qual- 
che rara  volta  rosseggiami  presso  1'  aci- 
no ; acino  di  1 6 a 1 7 millimetri,  nero  , 
opaco,  pruinoso,  sferoidale,  di  polpa  flo- 
scia, austera  ; fiocine  duretto,  ma  sottile; 
semi  da  a a 4- 

Varietà  feconda,  robusta , ma  di 
breve  vita,  ama  il  piano,  è precoce  : ut  a 
poco  mangereccia  : vino  chiaro,  debole. 


(1)  Trovasi  un'altra  variela  di  questa 
vite  a toglie  sempre  verdi,  ad  incisioni  bre- 
vi : gli  aciui  ue  sono  slquaulo  p'.ù  piccoli. 


IO.  Rouij/n-majciou , opp.  Grot 
roussin  opp.  Housofa,  opp.  Rousse. 

Varietà  di  gran  cacciata;  tralci 
grossi  ; nodi  mediocremente  frequenti  ; 
/rg/io  duretto  ; midollo  mediocre  ; viticci 
mediocri  ■,Jbglie  dure  a tre  o cinque  lobi, 
ma  poco  incise,  dentate  ai  lembi,  glabre 
superiormente,  a rovescio  un  po’  tomen- 
tose ai  nervi  ; paioli  lunghi,  un  po’  roi- 
seggianti,  glabri  ; graspo  mediocre,  cilin- 
drico, molto  compatto  , a racemi  i primi 
assai  distinti,  cogli  acini  un  po’  disuguali 
e molto  rossi  od  ancora  verdi  ; pedunco- 
lo duro,  legnoso,  tenace  ; peduncoUlti 
brevi,  verdi  ; acino  sferico  di  1 5 a 1 G 
millimetri,  un  po'  diafano,  nero,  o neros- 
signo,  poco  pruinoso,  di  polpa  molle, 
addetta  ; fiocine  duro,  sottile  ; semi  da 
3 a 4. 

Vile  robusta,  feconda,  tarda,  che 
ama  il  piano  : uva  poco  mangereeda  : vi- 
no debole,  chiaro  (i). 

N.“  1 1 . Mortferrà. 

Vile  di  molla  messa,  a tralci  piut- 
tosto piccoli  ; nodi  mediocremente  fre- 
quenti ; legno  molle,  midolioso  ; capreoli 
molli,  piuttosto  piccoli  •.  foglie  piccolette, 
spesso  a tre  lobi  con  incisioni  profon- 
detle,  glabre,  un  po’  lucenti  superior- 
mente, alquanto  tomentose  ai  nervi  a ro- 
vescio ; gambi  per  lo  più  esili , rosseg- 
gianti  ; grappolo  mediocre,  lungo,  cilin- 
drico, più  o meno  spargolo,  coi  racemi  i 
primi  distinti  ; peduncolo  esiletto,  verde, 
o rubescente,  di  facile  distacco  ; pedun- 
coleUi  piccoli,  spesso  rossi  all’  acino  ; 

(1)  Utit  seconda  varietà  di  queste  vile 
ha  le  foglie  più  pScevie  ; piu  piccolo  it 
grappolo,  cogli  acini  di  noli  12  a i3  milli- 
metri,  c molli  piccoli,  aterili  : ilice»!  roi43>ia* 
picci&Mf,  opp.  piedou  rottstin. 
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acino  sferoidale,  nero,  opaco,  pruinoso, 
di  1 5 millimelii,  a polpa  floscia , dolce- 
agretla  ; semi  da  a a 5 ; fiocine  sottile  , 
diiretto,  tenace. 

Pianta  poco  robusta,  feconda:  nra 
poco  mangereccia,  poco  serbatoja  i rinu 
chiaro. 

N.°  la.  Piccionrouso. 

Stipite  di  mediocre  tallo,  con  tralci 
sottili,  a nodi  piuttosto  frequenti  ; legno 
mediocremente  duro,  e midollo  piuttosto 
piccolo  ; cirri  ordinari!  foglie  piuttosto 
piccole,  mediocremente  spesse  , 3-5  lo- 
bate, glabre  superiormente,  un  po’  to- 
mentose alla  pagina  inferiore  ; gambo 
breve,  verde,  od  appena  appena  rosseg- 
giante ; grappolo  cilindrico  o piramidale, 
più  o meno  compatto,  ad  acini  uguali,  a 
racemi  i primi  spesso  distinti  ; peduncolo 
breve,  grosso,  tenace  ; peduncoletti  bre- 
vi, verdi  ; acino  sferico,  pruinoso,  nero, 
opaco,  di  i4  o i5  millimetri,  di  polpa 
un  po'  floscia,  agro-dolce  ; fiocine  sotti- 
le, duretto;  semi  grossetti  da  a a 4- 

Vite  assai  feconda,  poco  robusta  , 
indifferente  al  colle  ed  al  piano  : uva 
anche  mangereecia,  e serbatoja  : vino  me- 
diocremente chiaro,  anche  spiritoso  (i). 

1 3.  Per  saga,  opp.  Persagnot. 

File  di  ordinaria  cacciata,  a tralci 
mediocri,  a nodi  frequenti,  e legno  duro, 
di  poco  midollo,  e cirri  pochi,  sottili  ; 

(i)  Qoeito  vitigno  i eoiaane  ad  Ar- 
viero,  ed  ha,  come  il  roonferrà,  molto  la 
fitoooniia  del  nebbiolo;  ami  al  primo  col- 
po d' occhio  può  credersi  per  tale  ; non 
cosi  poi  se  ai  esamina  roiuulamcnte.  II  suo 
nome  non  gli  è particolare,  ma  à cornane 
ad  alcuni  oriou  di  acini  piccoli,  che  de- 
scriverò, i quali  passata  la  città  d’Aosta 
vengono  indistintamente  detti  ; yieciou- 
rouio. 
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foglie  piccole  5-5  lobate,  spesso  a picco- 
le incisioni,  glabre  superiormente,  tomen- 
losette  a rovescio  ; gambo  piccolo,  rom- 
pevole,  un  po’  rosseggiante  ; grappolo 
mediocre,  cilindrico,  piramidale,  a racemi 
i primi  distinti,  un  po’  spargolo  ; coda 
breve,  verde,  roropevole;  codette  me- 
diocri, verdi  ; acino  nero,  opaco,  poco 
pruinoso,  sferico,  di  circa  1 4 a 1 6 milli- 
metri, di  polpa  duracina,  dolce  ; fiocine 
sottile,  alquanto  tenero  ; semi  da  i a a. 

Pianta  robusta,  di  fecondità  e pre- 
cocità ordinaria,  che  ama  il  piano  : ava 
mangereccia  e da  vino,  vino  chiaro,  non 
guari  spiritoso. 

N.“  14.  Eperon,  opp.  Spron. 

f'itigno  di  molla  cacci.ita,  a tralci 
mediocremente  grossi,  a nodi  piuttosto 
frequenti  ; legno  duretto  ; midollo  molto; 
cirri  molti,  esili  ; foglie  piuttosto  picco- 
le, dure,  5-5  lobate,  ad  incisioni  più  o 
meno  profonde,  glabre  o liscia  superior- 
mente, appena  appena  pelose  inferior- 
mcntg,  e specialmente  ai  nervi  ; verdi  , 
od  un  po’  macchiale  di  rosso  alla  ven- 
demmia ; peeiolo  breve,  tenace , verde 
chiaro,  od  no  po’  rubescente  ; raspo  pic- 
coletto,  lungo  più  o meno,  ma  più  spesso 
spargolu,  con  racemi  i primi  assai  distinti 
con  ispesso  alcuni  acinetli  sterili  e verdi  ; 
gambo  sottile,  verde,  spiccaliccio  ; acino 
sferico,  nero,  opaco,  pruinoso,  di  13  a 1 3 
millimetri,  di  polpa  floscia,  dolce,  sapo- 
rita ; semi  da  i a 3. 

Vile  feconda,  dilicata,  buccia  sotti- 
le, che  ama  il  piano  : uva  serbatoja,  e da 
mensa  : vino  piuthMto  , carico,  spirito- 
setto. 

N.°  i5.  Comulin. 

Gambo  di  molta  cacciala,  di  tralci 
groui,  a nodi  frequenti  ; legno  duro,  pa- 
co midollo  ; capreoli  pochi,  esilissimi  ; 
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Jbglte  per  Io  più  tre  lubnte  con  più  o 
meno  profonde  iocisioni,  glabre  c liteie 
(aperiormcnte,  appena  un  po'  lomentoie 
inieriomienle , speuo  rotieggiand  alla 
rtndemojia  ; pezioìo  glabro,  rosteggian- 
te,  ina  verde  cliiaro  preun  l' inserzione 
colla  foglia  ; grappolo  cilindrico  o ber- 
noccoluto, compatto  più  o meno  od  anche 
apargolo,  a racemi  afieiio  poco  distinti , 
ad  acini  non  affatto  uguali  ; peduncoli 
breve,  verde,  duro  ; peduncoìeiti  verdi 
o rossi } acino  sferoideo  , nero  opaco  , 
pruinoso,  di  i3  millimetri,  di  polpa  piut- 
tosto floscia,  dolce  •,  fiocine  sottile,  doro; 
semi  da  3 a 5, 

Ceppo  fecondo,  robusto,  che  ama 
il  colle  : uva  poco  conservabile  : vino 
•erbatujo,  carico,  dolce. 

N.®  i6.  Neret  rare. 

Vite  di  mediocre  tallo,  con  tralci 
piccoletti,  coloriti  a nodi  piuttosto  fre- 
quenti ; legno  doro,  poco  midollo  ; cirri 
pochi,  esili  ; JogUe  sottilette,  quasi  sem- 
pre tre-lobate,  poco  incise, dentate  a denti 
acuti,  verdi  chiare,  glabre  ai  due  lati , a 
riserva  dei  nervi  che  sono  inferiormente 
no  po'  tomentosi  ; pexiolo  appena  rosseg- 
giante, pochissimo  rompevole  ; grappolo 
mediocre,  lunghetto,  cilindrico  o pirami- 
dale, un  po'  spargolo  ; a racemi  i primi 
dbtinli  ; peduncolo  sottile,  vet^de  chiaro, 
rompevole  al  nodo  ; peduncoìeiti  lunghi, 
nn  po'  rossi  presso  all’  acino  ; acino  di 
1 5 a 1 6 millimetri  di  diametro,  di  polpa 
piuttosto  floscia,  agro-dolce,  sferico,  nero 
opaco,  pruinoso  ; semi  da  > a a o i-,  fio- 
cine sottile,  teneretto. 

Pianta  mediocremente  feconda  e 
robusta,  amica  del  colle  : uva  da  mensa, 
ma  più  da  vino,  il  quale  riesce  carico  , 
molle,  di  poca  durata. 

N.®  17.  JVeref  gtos,  opp.  Serre. 

Pianta  di  molta  cacciata  ; sermenti 
sottili  a nodi  mediocremente  frequenti  f 
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legno  duro,  poco  midollo  ; cirri  molt» 
sottili  ; Jbglie  sottili  per  lo  più  5-lobate, 
ad  iocUioni  poco  profonde , dentate  ai 
lembi,  con  denti  acuti,  glabre  superior- 
mente, ed  inferiormente  ; pe%iolo  rosseg- 
giante, ma  verde  chiaro  presso  1'  inser- 
zione colle  foglia  ; esse  impallidiscono 
multo  alla  maturità  del  frutto  ; grappolo 
grosso,  cilindrico  o piramidale,  più  o me- 
no compatto  ; peduncolo  verde  , poro 
spiccaticelo  ; peduncoìeiti  sempre  verdi, 
brevi  ; acino  di  1 4 o 1 5 millimetri,  sfe- 
rico, opaco,  pruinoso,  di  polpa  un  poco 
duracina,  agro-dolce  ^fiocine  sottile,  du- 
rello  ; semi  da  a a 3. 

Vitigno  robusto,  piuttosto  fecondo, 
amante  del  colle  : uva  mangereccia,  ma 
poco  serbatoja  : vino  piuttosto  carico  , 
spiritoso,  alquanto  conservabile. 

N.“  I 8.  Neret  picciou,  ed  anche  Serre. 

f'ite  di  poca  cacciata  ; tralci  piut- 
tosto sottili  ; intemodii  mediocri  ; legno 
molle  ; midollo  discreto;  cirri  sottili,  po- 
chi ; Jbglie  spesse,  3-5  lobate , verdi- 
chiare, glabre  superiormente,  un  po'  tu- 
meolose  ai  nervi  della  pagina  inferiore  -, 
pezioli  brevi,  sottili,  verdi,  od  appena  ap- 
pena rosseggianti  ; grappolo  mediocre, 
a racemi  poco  distinti,  quasi  cilindrico  , 
ad  acini  disuguali,  molto  compatto  ; pe- 
duncolo verde,  spesso  breve,  tenace  ; pe- 
duncoleiti  brevissimi,  sovente  rossi  ; aci- 
no ài  Ila  13  millimetri,  sferico,  o schiac- 
ciato, nero,  opaco,  pruinoso,  di  polpa 
assai  floscia,  dolce  -,  fi-cine  sottile,  tenace; 
semi  da  a a 3.  ‘ 

Ceppeja  robusta  , feconda  , amica 
del  colle  : nva  non  serbatoja  ; vino  me- 
diocremente secco,  spiritoso  (1). 

(i)  HsanotI  nel  paese  ancora  dse  u tra 
altre  variali  di  iiaretli,  ma  non  sono  di- 
siinte  eoo  nomi  particolari;  e per  verità 
nemmeno  differiscano  gran  fallo  dalle  tra 
deaerine,  che  sono  le  principali  e le  pia 
■liffiisa. 
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N.°  19.  Corniola. 

% 

Pianta  di  molto  getto,  a tralci  piut- 
tuito  groui  ; tiodi  alquanto  frequenti  ; 
Ifgno  duretio  ; midollo  mediocre  ; cirri 
mediocri  ; foglie  3-5  lobate  ad  incisioni 
soTente  profonde  e larghe  ; costantemen- 
te e mollissimo  macchiale  ai  lembi  di 
rosso  viro  alla  matnrità  dell'  uva,  ed  an- 
che prima,  glabre  superiormente,  ed  un 
po'  pelose  ai  nervi  inferiormente;  gambo 
sottile,  verde,  roueggianle,  assai  rompe- 
vole ; mediocre,  cilindrico,  a 

racemi  non  molto  distinti,  ad  acini  ugua- 
li, più  o meno  compatto,  od  anche  spar- 
golo ; peduncolo  breve,  verde,  piuttosto 
spiccaticcio  ; peduncoletU  verdi  ; acino 
sferoidale  di  i3  o i4  millimetri,  nero, 
opaco,  pruinoso  di  polpa  dolce  ; foycine 
sottile,  duretto  ; temi  grossi  da  1 a 4- 

Vitigno  robusto,  di  fecondità  me- 
diocre, ma  costante,  indiflerenle  al  culle 
ed  al  piano,  non  fruttifica  bene  se  non 
vecchio  : uva  mangereccia  , seabatoja  : 
vino  carico , dolce,  aromatico  , dure- 
vole (i). 

N.”  3 0.  Majolet. 

Fatto  di  molla  cacciala,  a sermen- 
ti sottili  ; nodi  piuttosto  frequenti  ; legno 
di  colore  scuro  carico,  con  molto  midol- 
lo ; viticci  pochi,  mediocri  ; foglie  me- 
diocri, d' ordinario  3-lubale,  ma  poco 
incise,  piuttosto  sottili  , glabre  soperìor- 
mente,  tomentose  ai  nervi  a rovescio  , 
pallescenti,od  anche  rosseggiami  un  poco 
alla  vendemmia  ; gambo  piuttosto  breve, 
verde  pallido,  oppure  rosseggiante;  grap- 

(0  Havvene  un'altra  varietà  a faglie 
meno  roiieggianti,  nou  coil  profondamen- 
le  incile,  benché  ugualmente  a larga  baie: 
i grequ  e gli  acini  suno  alquanto  pià  grassi. 
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polo  lunghetto,  ad  acini  uguali,  più  u 
meno  compatto,  a racemi  distinti  ; coda 
spiccaticcia,  grossa,  verde  ; codette  brevi, 
verdi  ; acino  daiiaia,  oi3  millime- 
tri, nero,  opaco,  pruinoso,  sferico,  di 
polpa  piuttosto  floscia,  dolce,  saporita  ; 
Jhcme  sottile,  tenero  ; temi  uh  po’  grossi 
ila  a a 3. 

Pianta  dilicata,  ubertosa,  che  ama 
il  colle  : uva  mangereccia,  poco  seiba- 
toja:  vino  carico,  dolce,  dilicalu. 

N.°  31.  Orioa  yoirard  (i), 
opp.  Picciourouao. 

Stipite  di  mediocre  cacciala,  a tral- 
ci grossi,  nudi  piccoli,  poco  distinti,  me- 
diocremente frequenti  ; legno  molle,  mi- 
dollo mediocre;  cirri  sottili , foglie  pic- 
cole, 3-5  lobate,  ad  incisioni  profundet- 
te,  spesse,  dentate,  verdi-chiare,  qualche 
rara  rolla  macchiate  di  bianco  glauco  alla 
vendemmia , glabre  snperiormente,  un 
po'  scabre  a rovescio  ai  nervi,  con  istri- 
scie  di  secco  ai  lembi,  o nel  centro  ; pe- 
lioli  mediocri,  fragili,  verdi,  od  appena 
russeggianti  ; racemo  luogo,  a grappo- 
letli  grossi,  assai  distinti,  un  po'  spargo- 
lo, ad  acini  uguali  ; peduncolo  breve  , 
verde,  fragile  presso  il  tralcio  ; acino 
nero,  opaco,  pruinoso,  sferico,  di  1 6 a 1 7 
millimetri,  di  polpa  un  poco  floscia,  dol- 
ce, saporita  ; temi  grossi  da  3 a 4 • fo>- 
cine  sottile,  duretto. 

Vile  dilicata,  poco  feconda,  indiffe- 
rente al  colle  ed  al  piano  : uva  mollo 
mongereccia,  molto  serbatoja  : vino  ca- 
rico, dolce,  dilicsto,  alena  po’  conser- 
vabile. 


(1)  lo  alcuni  siti,  come  nel  a.*  e 3.* 
eireonderio,  a qoteis  varietà  si  dà  anche 
il  nome  di  euraré  ; e per  Uluni  I' nrieu 
enraré  e l'oriou  vo/rsrd  tono  la  stesa  site. 
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N.°  aj.  Onon  curare  (i)  , 
opp.  P/ccioarouto. 

Ceppo  di  mollo  getto,  eoo  sermen- 
ti grossetli,  a nodi  poco  disttoti  ; legno 
molle,  grosso  midollo  ; molli  capreoli,  e 
grossi  ; foglie  piuttosto  spesse  3-5  loba- 
te, spesso  poco  incise,  glabre  alla  pagina 
soperiore,  appena  Ijmigginose  ai  nervi  in- 
feriormenle,  con  istriscie  secche  ai  lembi. 
Il  nel  centro  loro  alla  vendemmia  ; pe- 
tioli  verdi,  piuttosto  brevi  ; grappolo  pi- 
ramidale, compatto,  ad  acini  un  po'  dis- 
uguali, a racemi  distinti;  peduncolo  ver- 
de, fragile  ; peduncolelti  brevi,  verdi  ; 
acino  di  1 3 a 1 4 millimetri,  sferico,  ne- 
ro, opaco,  pruinoso,  di  polpa  un  po'  flo- 
scia, acida,  insipida,  assai  cascaticcio  ; 
fiocine  sottile,  tenero  ; semi  da  i a 3. 

yite  fecondissima,  robusta,  indifle- 
rente  al  colle  ed  al  piano  , non  mange- 
reccia , nè  guari  buona  da  vino.  Vino 
chiaro  affatto,  senza  sale,  nè  punto  du- 
revole. 

N.**  3 3.  Orioa  lombard,  opp. 

P/cciourouzo. 

Pite  di  più  che  mediocre  cacciata, 
a tralci  grossi  ; nodi  rari  ; legno  molle, 
molto  midollo  ; viticci  pochi,  piccoli  ; 
foglie  larghe  il  più  3-lobate,  verdi  cari- 
che, macchbte  molto  di  rosso  alla  ven- 
demmia, e con  istriscie  spesso  secdie  ai 
lembi,  piuttosto  dure,  glabre  alla  pagina 
superiore,  peluviosc  all'  inferiore  ; pe- 
xiolo  lunghetto,  puco  fragile,  e multo 
rosseggiante  ; grappolo  mediocre,  cilin- 
drico, a racemi  mediocremente  distinti, 

(i)  La  parola  euraré  nel  dialetto  del 
paese  significa  rende  poco,  dà  poco,  pro- 
duce poco,  torna  poco  a conto,  e dieesi 
curare  non  solo  delle  vile,  ma  anche  di 
altre  piaute,  come  d' ua  caslagno,  d*  un 
noce,  d'uD  melo,  ee. 
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più  o meno  spargolo  ; coda  lunghetta, 
dura,  verde  od  anche  molto  rosseggian- 
te ; peduncolelti  rossi  presso  f acino  ; 
acino  sferico,  nero,  opaco,  pruinoso,  di 
1 5 millimetri  di  diametro,  di  polpa  un 
po'  floscia,  dolce-austera  ; fiocine  rom- 
pevole,  poco  sottile,  austero  ; semi  da 
I e 3. 

Ceppo  robusto,  fecondo,  amico  del 
colle  e del  piano  : uva  serbatoja,  man- 
gereccia ; vino  chiaro,  debole,  poco  du- 
revole. 

N.°  34.  Onda  gris,  opp.  i’icciourouso. 

Fusto  di  molla  cacciata  ; sermenti 
sottili,  lunghi  ; nodi  rari  ; legno  duro, 
poco  midollo  ; capreoli  molti,  più  o me- 
no fini  ‘jjoglie  verdi  cariche,  poco  sotti- 
li, 3-5  lobate  colla  pagina  superiore  gla- 
bra, tomentosa  P inferiore,  a piccole  in- 
cisioni, con  alcuni  lembi  spesso  secchi 
verso  la  vendemmia  ; petiolo  luogo,  ver- 
de, fragile  ; grappolo  grosso,  lungo,  co- 
nico, ad  acini  uguali,  poco  spargali,  a 
racemi  i primi  assai  distinti  ; peduncolo 
verde,  tenero  ; peduncolelti  verdi,  cogli 
acini  estremi  spesso  poco  maturi  ; acino 
di  16  millimetri,  poco  pruinoso,  rosso 
vinoso,  sferico,  un  po'  diafano,  di  polpa 
alquanto  duracina,  od  anche  floscia,  as- 
sai dolce  ; fiocine  sottile,  tenero  ; semi 
da  3 a 3. 

Vite  robusta,  feconda,  indifferente 
al  colle  ed  al  piano  ; uva  mangereccia, 
non  serbatoja  ; vino  chiaro,  dolce,  non 
di  serbo. 

N.°  a5.  Orioa  picciou,  opp. 

Pscciuurouso. 

Pianta  di  poca  cacciata  ; sermenti 
sottili  ; nodi  piuttosto  rari  ; legno  molle  ; 
midóllo  grosso  ; cirri  mediocri  ; Joglie 
grosse,  spesse,  dure,  3-5  lobate  eoo 
incisioni  mediocri,  od  anche  profonde. 
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glabre  superiormente,  tomentose  a ro»e- 
scio  ai  nervi  , con  tracce  di  seccume 
verso  la  vendemmia  ; pnioìo  grosso,  lun- 
go, fragile,  verde,  o con  una  leggero  tin- 
ta rossigna  ; grappolo  mediocre,  pirami- 
dale, più  o meno  compatto,  ad  acini 
quasi  uguali,  a racemi  piuttosto  distinti  ; 
peduncolo  verde,  tenue  più  o meno  ; pe- 
dimcolelli  verdi,  e spesso  rossi  verso  l'a- 
cino ; acino  di  i5  millimetri,  sferico, 
nero,  opaco,  pruinoso,  di  polpa  floscia, 
dolce,  saporitissima  \ fiocine  sottile,  du- 
ro ; semi  grossi  dai  a ai  3. 

Vite  dilicata,  molto  feconda,  che 
ama  il  colle  : uva  mangereccia,  non  mol- 
to serbat<ija  : vino  piuttosto  carico,  spi- 
ritoso, dilicato.  * 

N.°  a6.  Orma  ^os,  opp.  Oros  rouso. 

Ceppo  di  molta  cacciata  ; traici 
grossi,  a nodi  mediocremente  frequenti  ; 
legno  molle  ; midollo  grosso  ; viticci  mol- 
ti, duri,  tenaci  sjoglie  spesse,  dare,  ver- 
di-chiare, macchiate  qualche  rara  volta 
di  rosso  alla  vendemmia,  ma  sempre  sec- 
cative ai  lembi,  mentre  il  resto  della  fo- 
glia rimane  illeso,  3-5  lobate,  ad  incisio- 
ni piuttosto  profonde,  liscie,  o rinfrigna- 
te  alla  pagina  superiore,  scabre  ai  nervi 
inferiormente  ; paiolo  mediocre,  venie, 
od  un  po'  rosseggiante  ; grappolo  gros- 
so, cilindrico,  o piramidale,  luogo,  me- 
diocremente compatto,  ad  acini  uguali,  a 
racemoli  mediocremente  distinti  ; pedun- 
colo verde,  grosso,  duro,  tenace  ; acino 
di  1 7 o 1 8 millimetri,  nero,  opaco,  prui- 
noso, sferoidale,  di  polpa  poco  floscia, 
agretta  ; fiocine  denso,  fragile  ; semi  pic- 
coli da  3 a 3. 

Pianta  feconda,  poco  robusta,  che 
ama  il  piano  ; uva  solamente  da  vino,  e 
non  serbatoja  : vino  Carico,  molle,  non 
di  conserva  (i). 

(i)  Quello  riligno 


a 7.  P'ien  de  A’uj,  opp. 

Gros  vien. 

Vite  di  molta  messa,  a tralci  me- 
diocremente sottili,  sbiadati,  a nodi  piut- 
tosto rari  ; legno  duro  ; midollo  medio- 
cre ; capreoli  grossi,  dori,  molli  ifioglie 
larghe,  verdi-chiare,  per  lo  più  5-lobate, 
a profonde  incisioni,  glabre  superiormen- 
te ed  a rovescio,  cui  nervi  un  po' scabri, 
seccume  ai  lembi  ; paiolo  lungo,  verde- 
chiaro ; grappolo  più  o meno  spargoln, 
cilindrico,  lungo,  a racemi  assai  dislinli  ; 
peduncolo  mediocremente  grosso,  lungo, 
verde,  piuttosto  spiccaticelo  ; peduncn- 
letti  lunghi,  verdi,  oppure  rosseggianti  ; 
acino  nero,  opaco,  sferico,  pruinoso,  di 
16  a 17  millimetri,  di  polpa  un  po’ du- 
racina ; fiocine  soltiletto  ; semi  da  3 a 3. 

Varietà  feconda,  precoce,  robusta, 
che  ama  il  piano  : uva  poco  serbatoja, 
mangereccia  : vino  carico,  molle. 

N.°  3 8.  Crovassa, 

Vite  di  mediocre  gettata,  a ser- 
menti mediocri  ; nodi  rari  ; legno  molle, 
molto  midollo  ; cirri  molto  grossi,  leoa- 
ci  •,Joglie  3-5  lobate,  mediocremente  in- 
cise, dure,  spesse,  glabre  superiormente, 
tomentose  inferiormente  ; paiolo  ros- 
seggiante ; grappolo  grosso,  a racemi  di- 
stinti, piramidale,  poco  compattu  ; pe- 
duncolo grosso,  duro,  legnoso  ; pedun- 
colelti  grossi,  brevi,  verdi  e rosseggianti 
all' acino  ; acino  di  i5  a 16  millimetri, 
sferoidale,  pruinoso,  nero  rossigno,  di 
polpa  floscia,  agro-dolce  ;>Cocine  un  po' 
spesso,  duretto  ; semi  da  3 a 4- 

Pianta  robusta,  feconria,  che  ama 
il  colle  ; uva  molto  serbatoja  : vino  piut- 
tosto carico,  poco  spiritoso. 


cui  seguente,  e icembiiieoe  il  nome  Cuu  fs- 
confonde  spesso  cilità  dai  vigosjuolt. 


Digilized  by  Google 


V I T 


Sta 

N.  79.  Banda  (i). 

F’iligno  di  molta  gillala,  a lermenti 
(jiiiUoslo  grossi,  con  interoodii  brevi  ; 
legno  molle,  mollissimo  midollo  ; cirri 
spessi,  di  mediocre  sottigliezza  ; foglie] 
sottili,  piottosto  piccole,  5-5  lobate,  con 
incisioni  spesso  brevi,  ed  appena  indica- 
te, glabre  superiormente,  spesso  un  po’ 
tomentose  ai  nervi  a rovescio;  gamBo 
piccolo,  verde-pallido,  od  appena  ros- 
seggiante ; grappolo  groMo,  lungo,  ad 
acini  uguali,  a racemi  assai  distinti,  pi- 
ramidale, piottosto  spargolo  ; peduncolo 
grosso,  verde,  o legnoso,  piottosto  tena- 
ce ; peduncoletli  grossi , verdi  ; acino 
sferico  poco  pruinoso,  rosso-cnrallo  più 
o meno  carico,  o nereggiante  quando  è 
mollo  maturo,  un  po’  diafano,  di  polpa 
un  po'  duracina,  od  anche  floscia,  dolce- 
sciocca,  di  16  a 17  millimetri  di  diame- 
tro \ fiocine  sottile,  tenero  ; semi  picco- 
li, da  3 a 3. 

Tite  feconda,  robusta,  indiOerenle 
al  colle,  ed  al  piano  : uva  poco  mange- 
reccia, poco  serbatoja  ; vino  chiaro,  mol- 
le, non  durevole. 

N."  3o.  Primelta,  opp.  Prie  rouso, 
opp.  iVeblou. 

Ceppaja  di  molta  cacciala,  a ser- 
menti ordinari!  ; nodi  piuttosto  frequen- 
ti ; legno  molle,  grosso  midollo  ; cirri 
piuttosto  frequenti,  grosselti  •,foglie  spes- 
se, dure,  arrotondate,  od  appena  5-lo- 
bale,  assai  glabre,  ed  un  po'  lucenti  su- 
periormente a rovescio,  cui  nervi  aspri 
al  tatto  ; gambi  luoghi,  esili,  per  lo  più 
rosseggiami  ; grappolo  grosso  , lungo, 
cilindrico,  o piramidale,  eoi  racemoli  più 


(I)  Viene  da  taluni  anche  detta  prie 
rouin,  come  la  irgueale. 
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o meno  distinti,  più  u menu  cuojpalio, 
ad  acini  uguali  ; peduncolo  verde,  piut- 
tosto tenace  ; peduncoletli  esili,  verdi  ; 
acino  oruideu  di  ■ 6 a ly  millimetri, 
rosso-corallu-sciiro , di  polpa  floscia  , 
molle,  dolce-insipida  ; fiocine  tenerissi- 
mo, sottile,  austero;  semi  da  i a a. 

Vite  feconda,  robusta,  precoce, 
amica  del  colle  u del  piano,  che  resiste 
al  freddo  : uva  mangereccia,  poco  ter- 
batoja  : vino  dolce,  poco  spiritoso. 

N.°  5 1 . Lignenda  neira,  opp. 

Lignenda  rouM. 

Pianta  di  molla  gettala,  a sermenti 
rossi  ; nodi  mediocremente  frequenti  ; 
legno  ben  colorito,  duretto  , midollo  al- 
quanto grosso  ; viticci  molti,  groui,  du- 
ri  sfoglie  grosse,  spesse,  dure,  appena 
3-lobale,  con  qualche  indizio  d’ incisio- 
ni, glabre  ad  ambe  le  pagine  ; gambo 
grosso  verde,  od  appena  appena  rosseg- 
giante ; grappolo  mediocre  a racemi  di- 
stinti, ad  acini  uguali, piuttosto  spargolo; 
peduncolo  mediocre,  verde,  duretto  ; pe- 
duncoletli verdi  ; acino  sferico,  nero, 
opaco,  pruinoso,  di  1 5 millimebi,  di  pol- 
pa un  po'  floscia,  dolce  ; fiocine  sottile, 
assai  tenero  ; semi  da  s h 3, 

Vite  robusta,  feconda,  precocissi- 
ma, indiflerente  al  piano  ed  al  colle  : uva 
mangereccia,  anche  un  po'  serbaU^a  : 
vino  molle,  sciocco. 

N.°  3a.  Mascel. 

Viticcio  di  mediocre  cacciala  ; tral- 
ci grossi,  rigogliosi  ; nodi  piuttosto  fre- 
quenti ; legno  duro,  poco  midollo  ; vi- 
ticci grossi,  legnosi  e verdi  •,  foglie  gros- 
se, sovente  rotonde,  con  appena  i rudi- 
menti di  tre  lobi,  od  anche  lobate,  ver- 
di cariche,  spesse,  dure,  glabre  superior- 
mente, appena  un  po'  tomentose  a rove- 
scio ai  nei  vi,  e spesso  abbiosciate  alla 
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vfodtromit}  peuolo  lungo,  groMo,  già-, 3-lobate,  eoo  iociiioai  «ppeoa  tliftiota, 
blu,  verde,  fragile;  grappolo  cilindrico, 'glabre  toperiormente,  un  po'  tomenloM 
piò  o meno  compatto,  a racemi  poco  di-|a-rorescio,  od  anche  glfcbre;  esse  si  con- 
stimi, ad  acini  nguali  ; peduncolo  verde,!  servono  verdi  assai  oltre  lo  sfrullamento, 


0 legnoso,  grosso,  doro,  tenace  ; pedun- 
coUtti  grossi,  verdi  ; acino  di  140  1 5 
millimetri,  sferico,  di  colore  che  trae  al 
verdigno  , leggermente,  pruinoso  , con 
punti,  o macchiette  di  colore  d' ambra, 
di  polpa  piuttosto  floscia,  dolce,  moscata, 
sap<iriiissima  \ fiocine  spesso  fragile;  se- 
mi piccoli  da  I a 4,  a qualche  volta 
sterili. 

Pianta  piuttosto  robntta*,  precoce, 
feconda,  che  ama  il  colle  : uva  mange- 
reccia, serbatuja  : vino  moscadato,  dolce, 
spiiitoso,  conservabilissimo. 

N.°  55.  Ida/ro'uie. 

Vile  ili  molta  gettata;  sermenti  gros- 
si ; nodi  piuKosto  grossi,  distanti  ; kgno 
molle,  scuretto,  molto  midollo  ; pitioci\ 
mediocri,  molli  -^JogHe  u sluhate,  o ,5-lo- 
bate,  a larghe  incisioni  alla  base,  verdo- 
gnole, glabre  superiormente,  a rovescio 
laiiuggio/ise  ai  nei-vi  ; pt%iolo  fragile,  un 
po'  rosseggiante  •,  grappolo  piccolo,  bre- 
ve, cilindr,ico,  a racemi  poco  disUnti  ; pe- 
duncolo grosso,  verde,  spiccaticelo  ; pt- 
duncoletti  piccoli,  verdi  ; acino  di  1 a a 

1 5 millimetri,  sferoidale,  poco^ruinoso, 
di  colore  di  miele  affumicato,  un  pu’dio- 
fino,  di  polpa  floscia,  dolcissima,  dllica- 
tn  ; fiocine  assai  sottile,  teucro  ; semi 
da  3 a 4- 

Pianta  dilicata,  roediocreinenle  u- 
bertosa  ; uva  mangereccia,  serbatuja  t vi- 
no dolce,  spiritoso,  conservabile,  di  co- 
lore ambrato.  * 

N.‘  34.  Prie 

Vitigno  di  molta  gettata,  con  tralci 
sottili,  lunghi  ; nodi  piuttosto  frequenti  ; 
cirri  molti,  sottili  ; foglie  piccole,  dure. 

Da.  dAgric.,  a 4* 


poi  prendono  una  tinta  pallidetta,  clo- 
rotica, ed  abbiosciano  ; paiolo  pìccolo, 
verde-glauco-pallido,  od- “appena  rosseg- 
giante ; grappolo  piccolo,  ciKndrìco,  o 
conico,  a racemi  appena  distinti,  piutto- 
sto compatto  ; peduncolo  breve,  verde, 
assai  spiccaticelo  ; peduncoletti  esìli,  ver- 
di ; acino  sferoidale,  diafano,  gialliccio, 
con  alcuni  punti  ambrati  irell'  estrema 
maturità,  del  diametro  di  i5  millimetri, 
di  polpa  floscia,  dolce,  saporita  ; Succia 
sottile,  tenera  ; semi  da  o a 4. 

Pianta  robusta,  p>uco  feconda,  prò 
cuce,  amica  del  piano,  e che  può  colti- 
varsi alta  |ensa  perire  di  freddo  come  le 
altre  : uva  mangereccia,  poco  serbatoja  ; 
vino  chiaro  giallugnolu,  dolce,  piccante, 
spiritoso,  che  perde  il  dolce  attempan- 
dosi, e prende  un  po'  1’  amaretto  (t). 

N.°  55.  Btaac  Comun. 

Vite  di  mediocre  tallo,  con  tralci 
groui,  a nodi  piuttosto  frequenti  ; legno 
molle,  molto  midollo  ; cirri  rari  medio- 
eri  % foglie  dure,  spesse,  verdi-chiare,  che 
impallidiscono  alla  maturità  dell’  uve  , 
5-5  lobate,  con  incisioni  poco  profonde, 
dentate  irregolarmente  ai  lembi,  glabre 
superiormente,  alquanto  tomentose  a ro- 
vescio ; paiolo  verde-pallido,  lungo,  fra- 
gile ; grappolo  grosso,  lungo,  piramidale, 
a racemi  distinti,  un  po’  spargolo  ; pe- 
duncolo verde,  mediocremeute -lungo, 
assai  spiccaticelo.  ; peduncoletti  brevi , 


(1)  Avvene  uii'attra  varietà  colle  foglie 
maggiori,  glabre  ad  ambo  i lati,  e con 
hicisioDi  un  po’  più  prtofondetla  ; il  grap- 
polo è anche  maggiore,  come  pare  l' acino 
piò  grosso  : questa  trovasi  ad  Alleino,  Gi- 
gnodo,  Valptllina.  cc.,  I'  altra  a La  Sala  a 
Morgesso. 

1 1 I 
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\ erdi  ; acino  di  1 4 o 1 5 millimelri  , 
biaoco,  ambrato,  appena,  pruinoio,  tfe- 
rico,  di  polpa  a*»ai  floicia,  agretla-dolce- 
ioiipida  ; fiocine  iotlile,  tenero  ; temi 
da  I a a. 

Ceppo  rubuato,  pinllotto  fecondo, 
amante  del  colle  ^ uva  poco  serbatuja  e 
mangereccia  : vino  bianco,  chiaro,  di  po- 
co tale. 

. N.°  36.  Dureno. 

Ceppaja  di  molta  cacciala,  a ter- 
menli  grossi,  rigogliosi  ; nodi  freqnenlì  ; 
legno  dure!  lo,  con  pochissimo  mùlullu  j 
viticci  sonili,  frequenti  \Jbgìie  per  lo  piiT 
5-lobate , a profondissime  incavature  , 
verdi  cariche,  glabre  superiormente,  a 
rovescio  aspre  al  tatto,  ma  non  tomento- 
se, macchiate  qualche  volta  di  pallido 
bianco  alla  vendemmia  ; petiolo  breve, 
di  color  verde  pallido,  od  un  pu’  rossi- 
gno  ; racemo  a grappoletti  assai  distinti  : 
spargolo,  sovente  bernoccoluto  ; pedun- 
colo grosso,  duro,  assai  spiccaliccio  ; pc- 
duncoletii  piccoli,  verdi-chiari,  lunghet- 
ti j acino  di  1 6 a 1 7 millimelri,  sferico, 
verde  chiaro  od  ambrato  quando  è bene 
esposto,  un  po'  diafano,  di  polpa  dura- 
cina ; fiocine  sottilelto  ; semi  grossi  da 
I a 3 

Pianta  feconda,  robusta,  sinica  del 
colle  : uva  mangerecci.1,  serbatoja.  E opi- 
nione che  il  suo  vino  impedisca  l’ incer- 
conire  deir  nitro  quando  vi  si  mesce  an- 
che in  piccola  quantità. 

i\."  3 7.  Vernaccia. 

yHigno  di  mediocre  gettata  ; ser- 
menti sollilelli  ; legno  piuttosto  duro, 
pochissimo  colorito,  mediocre  miduiln  ; 
viticci  pochi,  esili  ; Joglie  sottili  3-5  lo- 
bate, a mediocri  incisioni,  verdi-chiare, 
glabre  superiormente,  uu  po'  pelose  ai 
nervi  a rovescio;  paiolo  breve,  sottile, 
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verde,  od  appena  sensibilmente  rossigno, 
poco  fragile  ; grappolo  piccolo,  lungo, 
piramidale,  a racèmi  distinti,  ad  acini 
uguali,  spargolo  ; peduncolo  mediocre, 
verde,  spiccaticelo  ; peduncoletti  verdi, 
luoghi,  esili;  acino  di  i5  a 16  millime- 
tri, sferico,  appena  pruinoso,  rosso-co- 
rallo assai  chiaro  o rugginoso,  di  polpa 
assai  floscia,  dolcissima  ; semi  da  t a 3 ; 
fiocine  sutlilissimo,  ma  dnrelto. 

, Vite  mediocremente  robusta,  pre- 
coce, feconda,  amica  del  colle,  rarissima  ; 
uva  serbatoja,  mangereccia.  Pare  questo 
lilignu  una  varietà  di  quello  di  tal  nome 
rlescritto  nella  Pomana  italiana  fascico- 
lo 33,  il  quale  dicesi  anche  vermentino, 
ed  è il  prediletto  del  Genovesato. 

N.°  38.  Ligncnda. 

f'ite  di  molta  cacciala,  a tralci  gros- 
si, ben  coloriti  ; con  nodi  piuttosto  fre- 
quenti ; legno  molle,  mollo  midollo  ; ca- 
preolj  molli,  duri,  grossi  •,  foglie  grosse, 
dure,  spesse,  3-5  lobate,  poco  incise, 
glabre  o grinzose  superiormente,  un  po' 
pelose  si  nervi  a rovescio,  verdi-cariche, 
abbiosciate  alla  maturità  deH*  uva  ; gam- 
bo mediocre,  verde-pallido  o con  una 
leggiera  tinta  rossigna  ; racemo  a grap- 
poletli  assai  distinti,  ad  àcini  uguali,  piut- 
tosto spargalo,  piramidale,  più  o meno 
lungo  ; peduncolo  mèdiocre,  verde,  spic- 
caliccio ; peduncoletti  verdi , piuttosto 
esili  ; acino  ovoidale  (t),  diafano,  bianco, 
assai  ambrato  ad  una  perfetta  maturità, 
di  i5  millimetri  di  diametro,  di  polpa 
più  o menu  floscia,  dolce-sciocca  •,  fioci- 
ne tenerissimo,  sottile;  semi  da  o a a. 

Vile  robusta,  feconda,  precocissima, 
amica  del  culle  e del  piano  ; uva  man- 
gereccia, anche  alquanto  serbatoja  ; vino 
molle,  sciocco. 

(i)  Ebbi  ad  incontrare. un’ altra  variala 
(li  questa  lugliatica  ad  acini  sferoidali,  a 
meno  spargoli. 
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Class i/icaiione  delle  viti  della  provincia 
Biellesa,  del  proj".  Milano. 

Famiglia  /.  Uve  bianche  profumate  (i) 
( moscatellee  ). 

Io  comprendo  in  quella  faniiglia 
tulle  U uve  bianche  profumate  che  con 
vari  nomi  diconsi  muscalello  , malvasia  , 
■leoticu,  ec.  Gl'  individui  di  questa  fami- 
glia cuhivati  per  vino  sono  in  pochissima 
quantità.  Per  lo  più  non  entrano  che 
nelle  uve  mangerecce  o da  tavola. 

Classe  I.'  — Sotto-classe  I.*  — Ordine  I.” 
— Gen.  I.®  — Specie  1.*  Nissuua  spe- 
cie nella  provincia. 

Classe  I.*  — Sotto-classe  I.‘  — Ordine  I.° 
— Genere  I.**  — Specie  li.* 

Moscatello  bianco  piccolo.  Tolg. 
Moscai  hlanc  commun.  Frane. 
Mouscatel  pcit.  Piemunt. 

Malvasia  di  Csodia.  Vulg.  Tose. 

T'itis  vinifera  apiana  racemis  re- 
gulariter  compositis,Jblio  tomentoso  lo- 
bato, acino  rotando,  viridi flavescenti , 
atro-maculato,  Mil.  A buon  diritto  è 
chiamata  questa  vite  delle  api,  vitis  apia- 
na : questo  industre  insetto  tratto  dal 
pruAimu  che  spande  il  frutto  di.  questo 
vitigno,  n'  è il  più  terribile  nemico.  Nei 
terreni  che  le  convengono  è una  pianta 
mollo  sarmenlosa  a tralci  rigogliosissimi  ; 
la  potatura  ed  il  terreno  su  cui  vegeta, 
ne  determinano  qualche  volta  l' indole. 
I suoi  capreoli  sono  per  lo  più  legnosi, 
forti,  aderenti  ai  tralcio.  Il  grappolo  è 
composto  cih'ndrico,  il  peduncolo  è for- 
te, di  un  giallo  sporco  avvicinantesi  al 

(■)  Parrai  poter  sostituire  questa  voce 
a quella  usata  itW  Acerbi,  perchè  te  uve 
prnlureale  non  si  confondono  tutte  col  mo- 
aralello.  La  malvasia,  l'alealieo,  ec.  si  di- 
slinfuono  stosibilraenle  dal  primo. 
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rossigno,  allorché  é vicino  alla  vendem- 
mia. Le  foglie  sono  per  lo  più  trilobate, 
qualche  volta  appaiono  intere,  ma  rara- 
mente ; glabre  superiormente,  di  un  ver- 
de chiaro-giallognolo  ; nella  parte  infe- 
riore più  chiare  colonoselte,  dentatura 
segheifurme.  Gli  acini  sono  di  un  verde- 
giallo, opachi,  pochissimo  pruinosi,  mac- 
chiettate come  di  ruggine  nella  parte 
esposta  a mezzogiorno,  di  forma  piutto- 
sto sferoidale,  di  sapore  dolce  soave,  aro- 
roatico-foi  te,  di  polpa  succosa  -,  fiocina 
duracino  ; due  a quattro  semi  ritrovansi 
negli  acini  perfetti  ; alcuni  sono  sterili, 
più  piccoli;  in  alcuni  qualpìre  seme  abor- 
tito. Essa  ama  il  culle,  un  terreno  legge- 
ro asciutto;  benché  mollo  resistente,  tut- 
tavia in  certe  esposizioni  ed  in  terreni 
non  molto  favorevoli,  è soggetta  a per- 
dere il  frutto  nella  sfioritura  : uva  poco 
cultivat.1,  buona  da  vino  e da  tavola  ; il 
vino  fatto  di  solo  moscatello,  benché 
flagrante,  è poco  conservabile  e debole , 
privo  di  spirito,  di  biio.  Un  terzo  di 
questa  con  due  terzi  di  trebbiano  (erba- 
lus)  danno  un  vino  in  nulla  dissimile  dal 
frontignan,  dal  lanci.  Pare  indigena  al- 
1'  Italia  meridionale,  quivi  però  è natu- 
rata di  questa  trovansi  alcune  varie- 
tà a grappolo  più  spargolo,  ad  acini  ro- 
tondi, a polpa  più  fluscia-acquosa,  meno 
aromatica,  le  cui  foglie  seccano  ai  lembi 
prima  della  vendemmia.  Io  trovai  questa 
pianta,  benché  rara,  in  quasi  tutte  le  vi- 
gne della  provincia  presso  i proprietarii, 
che  essi  stessi  si  occupano  nel  migliorarne 
le  specie.  Qui  coltivaci  quasi  solo  per  rarità. 

Classe  I.*  — Sotto-classe  I.‘  — Ordine  I.” 

— Genere  1.“  — Specie  II.' 

Malvasia  bianca.  Yolg. 

Malvoisie  musquée.  Frane. 

Malvasia  <T  Ast.  Piemont 

Fitis  visiera  ctetensis  apiana  ra- 
eeinis  irregulariter  adglomeratis,  acino 
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parvo  rotando, Jtavo  aurato,  folio  levi-' 
ter  lanuginoto,  irregulariter  lobato.  Sdii. 
Con»!  b .precedente,  questa  specie  è'SO-| 
lo  coltivata,  direi,  per  eccezione  da  alcu- 
ni. Questo  vitigno,  che  pure  una  -varietà 
del  moscatello  bianco,  dovuto  probabil- 
mente all'  ibridismo,  è di  molta  cacciata 
nei  terreni  leggieri  sostanziosi.  I suoi 
tralci  sono  generalmente  robusti,  legno- 
si ; il  legno  è piuttosto  midolioso  ; ca- 
preoti  per  lo  più  erbacei,  poco  numero- 
si. In  generale  le  foglie  sono  5-lobate, 
qualche  volta  trilobate,  o senza  lobi  ; in- 
cisioni divaricate,  acute  ; molto  marcate. 
Le  foglie  sono  di  un  verde  chiaro  avvi- 
cinantesi  al  giallognolo,  allorché  il  frutto 
é maturo;  nella  parte  inferiore  più  palli- 
de appena  tomentose,  ed  un  po'  velluta- 
ta ai  nervi.  Il  graspo  spoglia  degli  acini 
é piuttosto  consistente,  tenace,  verdogno- 
lo ; grappolo  composto  irregolarmente, 
agglomerato,  serrato,  bernoccoluto  qual- 
che volta;  gli  acini  sono  piccoli,  tondeg- 
gianti, di  verde  sbiadato,  densi,  opachi: 
Un  po'  macchiati  di  giallo  durato  dalla 
parte  volta'a  mezzogiorno  ; di  polpa  flo- 
scia, di  sapore  dolce  aromatico-soave.  Il 
suo  vino-  sarebbe  molto  più  spiritoso  e 
delicato  di  quello  del  moscatello.  Quivi 
è pianta  pressoché  trascurata  ; potrebbe 
utilmente  introdursi  nelle  colline  Bielle- 
si,  e di  più  moltiplicarsi  particolarmente 
ili  quelle  di  Saluzzola,  Cavaglià,  Vive- 
rone,  ec. 

Classe  I.‘  — Sotto-classe  I.'  — Ordine  Il.° 
— Genere  I.®  — Specie  II."* 

Uva  saralamanna  dei  Toscani. 

Moscatello  di  Spagna.  Volg. 

Illuscat  <r  Espagne  cT  j4lexandrie. 

Frane. 

Mouscatlloun.  Piemont. 

Eitis  apianà,  raeemis  alatis,  folio 
tomentoso,  lobato,  acino  oblongo,  maxi- 


V I T 

mo,  viridi-flavo,  Mil.  Appartiene  questa 
alla  famiglia  della  precedente  ; la  sua  cul- 
tura è confinata  vicino  alle  case  d'  abi- 
tazione in  buone  esposizioni.  I suoi  sar- 
menti sono  legnosi,  li  capreoli  o viticci 
sono  meno  duri  é tenaci  di  quelli  della 
specie  descritta;  le foglie  sono  lobate  per 
lo  più  a cinque,  alcune  volte  a tre  lobi, 
d'  un  verde  giallo-intenso,  tomentosette 
olle  nervature.  I grappoli  sono  lunghi, 
irregolari,  qualche  volta  alati,  peduncolo 
forte,  tenace  , legnosetto  ; peduncoletti 
solitali  ; acino  verdiccio,  ovoideu,  gros- 
sissimo ; la  polpa  è un  po’  dura,  fibrosa, 
fragrante,  ma  meno  della  specie  prece- 
dente. Uva  intieramente  da  tavola  ; se 
non  é in  buona  esposizione  non  matura, 
marcisce  spesso  ; gli  acini  abortiscono  so- 
venti, e perciò  il  graspo  resta  quasi  soli-> 
tario  con  pochi  acini  assai  grossi,  ed  al- 
cuni pochi  sterili  ; semi  3-4  per  lo  più 
abortiti.  Questo  vitigno,  come  quasi  tuffi 
gli  altri,  presenta  il  fenomeno  di  uù  dop- 
pio raccolto  che  non  può  maturare  per 
mancanza  di  temperatura.  La  vìtis  bifora 
data  da  alcuni  botanici  a certe  specie, 
pare  convenga  ad  un  numero  maggiore. 
Un  terreno  sostanzioso  ed  una  potatura 
corta  rinnovano  quasi  ordinariamente 
questo  fenomeno  ; io  lo  vidi  su  molte  va- 
rietà coltivate.  Alla  specie  precedente  ti 
può  riferirne  un'  altra  in  tutto  quasi 
identica  alla  prima,  a meno  che  i suoi 
acini  non  sono  tanto  grossi,  la  polpa  più 
succosa-soave,  il  grappolo  più  unito  e 
meno  soggetto  ad  abortire  nella  sfio- 
ritura. 

Famiglia  II.  Uve  bianehe-a  sapor 
semplice  (trebbianee). 

In  molto  maggior  numero  sono  le 
viti  di  questa  famiglia  ; esse  non  hanno 
alcun  segno  di  aroma,  se  pur  non  si  vo- 
glia eccettnare  il  trebbiano  vero,  che  in 
buonissime  esposizioni  pare  sia  legger- 
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mente  aromatico  ; tutte  le  uve  con  po- 
che eccezioni  hanno  un  te^er  profumo, 
ma  questo  non  deresi  couibndere  con 
quello  delle  specie  antecedenti-;  iu  que- 
sta famiglia  pertanto  seno  aonoverale 
molte  specie  da  tas-ula  e da  Tino. 

Classe  I.*  — Sotto-classe  I.*  — Ordine  I.® 
— Genere  I.®  Specie  1.*  Nessuna  nel- 
la provincia. 

Classe  I.‘  — Sotto-classe  I.*  — Ordine  I.® 
— Genere  I.®  — Specie  II.* 

TiebLnino  bianco  dei  Toscani. 
Trebbiano  vero.  Volg. 

Erbohis.  Trebianc  fin.  Piem. 

Vitti  vini/era  trebulana,  racemù 
eiìindricis  dentis,  acino  rotando,  fiavo- 
aurato,  palpa  duriuscula,  fiolio  viridi, 
flavo  ac  sabtus  tomentoso  , Mil.  Il  tipo 
di  questa  specie  pare  un  passaggio  di 
qualche  varietà  della  malvasia  bianca,  do- 
vuto alla  reciproca  fecondazione  di  due 
individui  nati  probabilmente  da  semi,  e 
propagati  per  polloni,  marcotte,  barba- 
telle, ec.  Ama  questo  vitigno  un  terreno 
leggero,  sostanzioso,  asciutto,  una  buona 
esposizione.  In  generale , è poco  sarmen- 
toso,  dìiicalo,  soggetto  alle  intemperie  di 
primavera,  agli-  auoebtiiamenti  : qualche 
volta  produce'  poco.  I suoi  tralci  sono 
mediocri;  gl'  inlernodi  brevi  (■),  in  pio- 
li) Nun  ho  vreilnlo  conienieula  di 
indicare  la  lungbeiia  dcfli  inlernodi  in 
dccimelri,  poi' liè  questa  è incoslanlisiimt. 
Per  brevi  inirndo  quelli  non  niageiori  di 
8 decimetri,  mediocri  sono  quelli  ebe  non 
eccedono  li  decimetri  14,  gli  altri  sono 
luoghi.  Lo  stesso  intendasi  per  gli  acini  in 
miliinirlri  : onde  il  trebbiano  vero  od  er 
àa/ur  avrà  gli  acini  mediocri,  perebè  il  loro 
diametro  non  eccede  i 14  millimetri  ; Il 
melaschetto  avrà  gli  acini  piccoli  perebè 
cono  minori  i|i  10  millimetri;  la  bofltra, 
croassera.  raisia  de  st.  Antoine,  ec.  avrà 
gli  acini  grossi  perchè  eccedono  li  i5  mil- 
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colo  numero  sodo  i viiicci  ; ha  flotte  di 
un  color  verde-chiaro  avvicioaotesi  al 
giallo-dorato  in  autunno:  tono  auperior- 
meote  glabre,  - e tomentose  nella  parte 
inferiore.  Le  foglie  di  questa  famiglia  so- 
no tutte  lobate,  più  o raeun  pro'fouda- 
mente  incise  ; quelle  di  questa  specie  so- 
no trilobate  per  Io.  più,  alcune  volte 
quiuquelobale,  rarissimameole  intere;  pe- 
liolo  mediacre  (t),  leggermenle  colorato 
di  un  verde-glallo'oscuro.  Il  graspo  è 
forte,  robusto,  teoacissimu;  il  grappolo  è 
regolare,  ciliodrico,  molto  serralo,  onde 
gli  acini  sono,  direi  quasi,  poliedri,  cioè 
a più  faccie,  perebè  tono  gli  uói  serrati 
coulro  gli  altri  ; la  polpa  è un  po'  dura- 
cina, consistente,  succoselta,  dolce-soave. 
Il  fiocine  è duro,  quasi  coriaceo,  di  un 
verde-dorato,  macchialo  di  giallo-rossi- 
gno  nella  maturità.  Essa  è di  qualità  su- 
periore per  li  vini  bianchi  : di  molto  brio, 
spiritoso  è i vino  di  questa  specie  d'uva 
e conservabilissimo.  Ti  sono  di  questa 
specie  molle  varietà  che  più  o meno  rap- 
presentano''i  caratteri  del  tipo.  La  se- 
guente però  pare  sia  una  varietà  costante 
che  si  conserva  propagandola,  per  ma- 
gliuoli, barbatelle,  ec. 

Trebbiano  falso.  Volg.  T.isc. 

1 rebbiiiiio.  A Li-.,»onii,  Vigilano,  ec. 

Bianca  naturai  A Saliizzol.i,  Cu- 
vaglià. 

Erbalus  di  3.*  qualità.  Volg.  Piem. 

Vitigno  assai  coltivalo  nelle  colli- 

limelri.  Qncsln' per  gli  scini  rotondi,  lo 
stesso  dicali  analogamente  per  gli  oblunghi. 

(1)  Parlando  dei  pezioli,  iuternodi,  cr. 
ho  adottato  le  tegnenti  voci  di  lungo- me- 
diocre, piccolo-grande,  ec.;  intendo  perian- 
lo  per  peiiolo  corto  quello  la  cui  lunghez-, 
za  Don  eccede  i 10  centimetri,  mediocre 
quello  che  non  torpatia  i |5.  Oltre  a que- 
ato  termine  il  pcsiolo  dirasii  lungo  o lun- 
ghittirao  secondo  il  esso;  per  esempio,  il 
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Delle  di  Salnnolo,  CaeegUie  (i),  ed  in 
altri  luoghi  in  pergolsii,  nelle  vigne  io 
lottiluxione  dell’  erbalus  vero,  due  più 
pregialo  e geoeralmenle  più  ftimatu  ; es- 
to  ti  distingue  però  dal  precedente  per 
una  tal  quale  fisunomia  più  rigogliosa.  I 
suoi  tralci  sodo  più  tarmenloti,  il  legno 
più  midolioso,  meno  consistente,  pochi 
viticci,  e questi  quasi  ioteraroenle  erba- 
cei. Le  foglie  tono  pure  lobate,  ma  ^r 

10  più  a S-lobi  e prufuodamente  incise  ; 

11  loro  colore  è di  un  verde  più  carico, 
e non  appaiono  tanto  iugiallite  olla  ven- 
demmia. Il  graspo  è di  un  verde-chiaro, 
robusto,  tenace  j il  grappolo  è composto 
regolare,  non  lauto,  fitto  negli  acini,  I 
quali  tono  tondeggianti,  di  mediocre 
grottezia.  La  polpa' vi  è succosa  sdolci- 
nata, ma  assai  piacevole  ; i semi  sono  io 
numero  irregolare  dall'  t-4  ; <1  fiocine  c 
tenero,  benché  un  po'  coriaceo,  di  cr>lor 
verde-chiaro  un  po'  dorato  nella  maturi- 
tà. Il  vino  di  questa  varietà  di  trebbiano 
è meno  spiritoso-toave  ; è conservabile, 
ciò  nullameno  può  fare  buona  lega  col 
trebbiano  vero,  particolarmeute  quando 
è beo  maturo.  Questo  vitigno  è meno 


' melatehnio,  o nebbiolo  (entite,  n ipanoa 
vera,  ha  Iratei  corti,  poiché  in  generale  non 
eccedono  mai  i io  centimetri  ; gli  avrs 
nieiliocri  il  melascoiie,  altra  varietà  di  neb 
bìolo,  perchè  non  eccedono  i Ì5. 

(i)  Col  nome-di  bianca  naturai  t'in- 
tende, è vero,  più  parllcolarmenle  il  treb- 
biano di  seconda  qualità,  ma  si  dà  pure 
quatto  nome  ad  altre  specie  che  altrove 
riconobbi  tolto  il  nome  di  rìondasea  bian- 
ca ( mosterm  bianca,  nel  Csnavese),  di 
m'elatca  bianca,  re.  onde  nulla  è più  facile 
che  prendere  abbaglio,  fidandosi  dei  nomi 
volgari.  Il  naturalista  dave  confrontare  in- 
sienie  non  i nomi,  ma  le  varietà,  vederne 
r esterna  Gionomia,  • caratteri  collanti,  per 
potersi  giovare  nella  sinonimia  ; conviene, 
direi  eoa),  conoscere  l'individuo  in  tulle 
le  sue  maoifeslationi,  ami  riconoscerlo  al- 
lorché pare  voglia  sfuggire  dalla  nostra 
usservasione. 
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delicato  del  precedente,  resiste  di  più  alla 
intemperie,  e non  iàllisce  ti  spesso. 

eluse  I.‘  — Sotto-classe  IL*  — Ordine  I.* 

— Genere  I.°  — Specie  IL* 

Mela'sca  bianca.  Kel  Biellese. 

Nebbiolo  bianco.  Volg. 

Varietà  tf  trebianc  tardif.  Picm. 

Fitis  vinifera  Bugelltnsis  racemi$ 
regulariter  compositis,  acino  medio,  ro- 
tando, viridi  Jlavo,  leviter J'ulvo-aurato, 
folio  tomentoso  5-lobalo,  Mil.  Ho  cre- 
duto di  chiamare  Biellese  questo  vitigno 
non  tanto  che  io  lo  creda  indìgeno  a que- 
sti paesi,  quanto  che  essendo  quivi  spar- 
so, ed  eccellente  per  vino,  pare  debbasi 
nominare  da  quel  paese  ove  ha  un  luogo 
distìnto.  E questa  una  pianta  preziosa 
per  i vini  bianchi  : quando  giunge  a ma- 
turità perfetta,  ciò  che  non  succede  so- 
venti, è di  un  gusto  asciutto  generoso  c 
nello  stesso  tempo  delicato  : è quasi  con- 
fusa colle  altre  varietà  di  uva  bmoca,  nè 
le  si  ha  la  cura  che  si  merita.  Essa  ben- 
ché poco  sarmentosa,  produce  assai,  fal- 
lisce raramente,  resìste  di  più  alle  intem- 
perie. I suoi  tralci  sono  corti,  brevi  gli 
internodi  ; le  foglie  sono  di  un  verde- 
gialliccio, cotonose  nella  parte  inferiore, 
ijuasi  costantemente  S-lobate.  Il  suo 
grappolo  è composto,  spargolo  e regola- 
re ; gVi'acini  sono  tondeggianti  di  gros- 
sezza media,  di  polpa  succosa,  acquosetta- 
austera,  dolce  soave  se  ben  matura.  I 
Semi  SODO  io  numero  irregolare  dai  a ai 
4,  alcune  volte  molti  acini  sono  abortiti 
ed  altri  sono  sterili  ; il  f ocine  è ou  po' 
duretto  di  un  verde-chiaro  gialliccio. 

Fva  bianca  anonima  f.‘ 

Alla  specie  antecedente  riferisco  que- 
sta di  cui  ignoro  il  nome,  e che  parmi  do- 
vuta all'  ibridismo  ; considerando  infatti 
la  fisonomia  del  trebbiano  falso  e della 
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melasca  bianca,  parmi  raTTÙara  in  que- 
st' anonima  il  fratto  del  reciproco  loro 
amore.  É queato  vitigno  sparso  irregolar- 
mente nelle  vigne,  nè  si  considera  più 
della  precedente,  benché  sia  un'  uva  di 
buona  qualità  per  tavola,  ma  pardcolar- 
menle  per  vino.  Essa  è poco  pro- 
duttiva di  sermenti,  buona  da  fruito  ; il 
suo  legna  è un  poco  duro  e nello  stesso 
tempo  midolioso  ; i suoi  internodi  aono 
mediocri,  come  pure  i tralci  : questi  sono 
leggermente  colorati  di  un  rosso  sbiada- 
ta. Le  sue  Joglie  sono  verdi  chiare,  gla- 
bre superiormente,  e lanuggioose  nella 
p.vrte  di  sotto  ; sono  trilobate,  seghettate, 
poco  profondamente  incise  ; il  paiolo 
stesso  è un  po'  lanugginoso  ; il  grappolo 
è composto  a peduncoletti  mediocri,,  ad 
acini  tondeggianti  di  a-4  *cthi  a polpa 
snccosa-dulce-soave.  Uva  mangiareccìa  e 
da  vino. 

l'va  bianca  a sapor  semplice.  Famiglia 
III.  (Mostere  o Riundasche). 

Cl.isse  I."  Sotto-classe  II."  — Ordi- 
ne I.”  — Genere  I.°  — Specie  IL* 

Riondasca  bianca.  Nel  Biellese. 

Mostera  bianca.  Nel  Canavese. 

UvaX  bianc.  Volg.  Piem.' 

F ei  na%etta.  Caraglià,  Cerrione. 

Fitis  vinifera  sub-hirsuta  alba,  ra- 
cemis  irregulariter  conicU,  acino  ro- 
tando, inconstanti  magnitudine , viridi 
Jlavescent'i,  folio  lanoso,  nervis  ac  petio- 
lo  parum  spinosis,  Mil.  Fra  le  molte  va- 
rietà di  uve  che  hanno  un  nume  diverso 
nei  diversi  luoghi  della  provincia,  pernii 
doversi  avvicinare  quelle  che  per  loro 
fisonomia  paiono  naturalmente  coHegate. 
Chiamai  questa  famiglia  colla  voce  volga- 
re «li  mostere  o rondasche.  L'  essere  ab- 
boodauti  di  polpa  succosa,  e quindi  di 
mosto,  giustiBca,  credo,  la  prima  voce  : 
mentre  la  seconda  è desunta  dalla  forma 
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dell'  acino,  che  si  potrebbe,  in  vero,  chia- 
mare sferico  (rotondo,  rondasca).  Nella 
mia  classificazione  l’ aggiunto  sub-hirsuta 
al  genere  vitis  è confermato  dal  rinve- 
nire negl'  individui  osservati  le  nervatu- 
re ed  il  petiulo  delle  foglie  costantemen- 
te spinosette.  È esso  un  vitigno  di  buo- 
na cacciata  ; i suoi  ' tralci  sono  robusti, 
lunghi  e distanti  i nodi;  il  suoVe^o'me- 
diocremeote  duro,  con  poco  midollo';  il 
colore  dei  tralci  è di  un  rosso  mattone- 
slavato  ; i capreoli  sono  forti,  bifidi,  po- 
co spirali  e poco  erbacei  ; le  foglie  sono 
lobate  iustantemente  : alcune  a 'cinque, 
altre  a tre  lobi  solamente  ; nèlla  parte  su- 
periore, che 'è  di  un  verde  chiaro,  sono 
interamente  glabre,  al  di  sotto  tomento- 
se ; nei  nervi  fe  nel  pcziolo  sono  legger- 
mente spinose  o vellutate  ; il  pevioto  è 
di  mediocre  lunghezza,  di  un  rosso  sla- 
vato ; il  grappolo  è irregolarmente  com- 
posto di  una  forma  pressoché  con’ica, 
terminante  cioè  in  un  pedunculetto  a due 
o tre  acini  al  più,  mentre  più  -presso  al 
tralcio  è composto  di  vari  lacemoli  irre- 
golari nella  forma.  Gli  àcini  sono  di  gros- 
sezza media,  ma  con  molti  altri  di  mole 
piccolissima, sterili,  od  intieramente  abor- 
titi ; il  grappolo  non  è tanto  spargalo  ; 
gli  acini  sono  piuttosto  gli  uni  agli  altri 
aderenti  ; la  polpa  è duracina,  succosa, 
agretto-sdolcinata;  il  focine  è di  un  ver- 
de-chiaro teneco.  Questo  vitigno  è assai 
produttivo  nei  terreni  piani  sostanziosi  ; 
pare  una  degenerazione  della  specie  an- 
tecedente dovuta  aU'ibridismo  : è medio- 
cre di  gusto  per  tavola  ; il  suo  vino  è 
sciocco  scipito. 

Farietà  della  precedente. 

Bianc  ttvaggioun.  Nel  Biellese. 

Bianca  bojfera.  A Cossoto,  Lessoua. 

Croassera  bianca.  In  vari  luoghi. 

In  tutto  quasi  simile  alla  preceden- 
te, eccetto  nella  rigogliosilà  di  tutta  la 
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lUB  fiioDomis.  Si  fa  p»i  ditUnguere  come 
oemplice  varietà  dalla  precedente  nel  tuo 
gratpo  che  è molto  più  forte,  di  color 
verde  intento  ; di  na.  grappolo  di  mag- 
gior volume,  compotto  di  altreltanli  pic- 
coli grappoli  irregolarmente  dìsputli.  I 
tuoi  acini  che  in  tutto  tono  limili  a 
quelli  «Iella  ipecie  precedente,  ton«}  meno 
fitti  ; il  succo  è più  acquoso;  la  polpa 
meno  duracina.  Specie  di  qualità  cattiva 
e da  estiqrarsi.  Altre  vorielà  di  uve  bian- 
che rilrovaosi  nel  Biellese,  che  tutte  ven- 
gono inchiute  sotto  il  nome  in  vernacolo 
di  uvaggioun  biane,  colla  qoal  voce  s'in- 
dicano specie  di  qualità  molto  inferiori 
e poco  da  curarti,  specialmente  nell'  ab- 
bondanu  di  altre  migliori. 

Vi/e  bianche  a sapor  semplice.  Famiglia 
IF.  (Logliatiche  bianche). 

L' estere  più  o menu  precoci  le  uve 
dipende  non  tanto  dalla  specie  di  ciascu- 
na, quanto  dalla  esposizione  e dal  clima 
oa’e  sono  piantate.  Nella  famiglia  delle 
lugliatiche  comprèndo- tutte  quelle  viti  il 
cui  frutto  è molto  precoce  ; tali  tono 
la  maddalena,  la  lugliatica  propria  o li- 
gnenga,  il  morillon  dei  Francesi,  ec.  Io 
qui  parlo  solo  della  lugliatica,  comechè 
qtiella  sia  che  in  questa  famiglia  è la  sola 
coltivata  nella  provincia  fra  le  viti  bian- 
che precoci.  . ' 

Classe  I.'  " Sotto-classe  II.'  — Ordi- 
ne I.“  — Genere  I.°  — Specie  II.' 

l'va  lugliola  o turca.  Volg.  Tose. 

Lugliatica  bianca.  Tolg. 

Jnvenen  blanc.  Frane. 

Lignenda  o lignenga,  od  algnenga. 
Piem. 

f'ilis  praecox  julii  racemis  distin- 
clii , acino  oblongo  viridi , dulciculo, 
folio  duriusculo , nervis  pilosis , Mil. 
Questo  ritigno  che  riconoscente  al  suo 
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educatore  pare  non  voglia  staccarsi  dalla 
tua  abitazione,  non  è coltivato  nelle  vi- 
gne, ma  esso  adorna  Unto  il  modesto  oa- 
solare  del  villico  indostre,  quanto  la  su- 
perba villeggiatura  dell'  ozioso  proprie- 
tario. Esso  è di  cacciala  molto  rigoglio- 
sa : il  vigore  e la  forza  della  sua  vegeta- 
zione si  manifesta  nei  tralci  ed  io  tatto 
r esterno  del  vitigno.  Gl’  inlernodi  sono 
corti,  il  legno  poroso,  e di  mollo  midol- 
lo, i tuoi  viticci  sono  robusti . bifidi  e 
qualche  volta  spirali.  Le  tue  fo^ie  tono 
di  una  dentatura  appariscente,  ma  non 
molto  profondamente  incise  : irregolari 
sono  { suoi  lobi , sono  ruvidette  nella 
parte  superiore  benché  glabra,  ed  appe- 
na Tcllut|ite  nei  nervi  ; il  colore  generala 
è di  un  verde  intenso.  Il  graspo  è erba- 
ceo, ma  forte  ' e tenace  ; il  grappolo  à 
composto  irregolarmente  conico  a race- 
moli  distinti.  Oblunga  è la  forma  degli 
acini  che  sono  di  mediocre  ed  egual  gros- 
sezza: allorché  I’  uva  é a perfetU  matu- 
rità il  colore  esterno  del  fiocine,  che  é 
assai  tenero,  é di  un  verde  chi.vro  e I'  a- 
cino  quasi  trasparente,  scorgendosi  quasi 
attraverso  la  polpa,  il  numero  dei  semi 
che  ordinariamente  tono  due  ; la  tua 
polpa,  benché  un  po'  sdolcinata,  è di  un^ 
succo  assai  aggradevole  e soave  ; que- 
st' uva  è solo  mangereccia,  e non  serve  a 
far  vino  per  quello  che  io  mi  sappia. 

Farietà  delbi  precedente. 

Lugliatica  bastarda.  Volg. 

./élgnenga  rotonda.  Lignenga  tardi- 
va. Volg. 

In  tutto  quasi  simile  alla  preceden- 
te ti  è questa  varietà  di  lugliatica  : pare 
probabile  che  questa  risulti  dalla  fecon- 
dazione reciproca  della  mostera  o rion- 
dasca  bianca  colla  lugliatica  descritta  an- 
tecedentemente : essa  però  é,  direi,  meno 
rigogliosa,  di  color  meno  carico  della 
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precedente;  il  grtupo  è pià  forte  oscuro 
ed  aderente  al  tralcio  ; il  grappolo  è 
meno  voluminoso,  menu  spargolo  ; gli 
acini  sono  più  £tti  e rotondeggianti  ; par 
re  più  saporita  : la  sua  polpa  è più  du- 
retta.  Se  questa  specie  pare  la  conse- 
guenza della  fecondazione  della  mostera 
o riondasca  bianca,  la  seguente  ha  tutti  i 
caratteri  di  ibridismo  per  parte  dell'  er- 
bahts  vero.  Questa  ipotesi  ho  accennato 
superiormente  : la  varietà,  di  cui  voglio 
parlare  ha  i caratteri  della  lugliatica  e del 
trebbiano,  quasi  direi  fusi  insieme  ; tutto 
concorre  a svelare  il  misto  velo  sotto  coi 
natura  produce  tante  opere  maravigliose, 
e testimonio  eterno  dell' iminortal  faci- 
tore delle  cose.  Alcune  specie  esistono 
riferibili  a questa  famiglia  ; ma  non  es- 
sendo coltivate  nella  provincia  che  k il 
soggetto  delle  mie  ricerche,*  per  oraje 
tralascio.  , - 

Classe  I.*  — Sotto-classe  II."  — Ordi- 
ne 1I.°  — Genere  11.°  — Specie  I.* 

Anonima  bianca. 

Monjrinna  bianca.  In  alcuni  Inogbi. 

Non  si  saprebbe  ben  dire  se  questa 
specie  sia  o no  indigena  alla  provincia; 
secondo  ilcuni  pare  trasportata  dal  Mon- 
ferrato, ma  nell'  igndranza  dei  vitigni  co- 
là coltivali  io  nulla  posso  su  di  ciò  deci- 
dere. Essa  è rara  e poco  coltivata,  nè  so 
sia  stala  provata  particolarmente  per  far 
vino.  Una  delle  proprietà  che  la  distin- 
gue da  quasi  tutte  le  specie  coltivate,  si 
è la  somma  sua  feracità  onils  ad  una  con- 
servabilità  direi  senza  pari.  Io  la  rinven- 
ni a Brusnengo  nelle  vigne  di  un  mio 
amico.  Essa  è dimoila  cacciata,  senza 
perù  che  i suoi  Ir.alei  siano  estremamenlè 
lunghi  ; i suoi  internodi  sono  di  medio- 
cre lunghezza  ; ì capreoli  sono  poco  nu- 
merosi : le  sue  foglie,  di  un  verde-chia- 
ro, benché  dentellate,  sono  senza  lobi, 
Dii.  (T  jdgr.,  3 4* 


V I T 889 

glabre  tanto  nella  parte  superiore  qnanlo 
al  disotto.  Il  peduncolo  è di  mediocre 
consistenza,  piuttosto  erbaceo  ; il  grap- 
polo è composto,  irregolare,  spargoletto  ; 
gli  acini  sono  oblunghi  vérdi-chiari,  nn 
po'  giallognoli  nella  maturità  : essa  è qua- 
si nulla  trasparente  ; il  fiocine  è un  po' 
coriaceo;  la  polpa  duracina  succusa-sapi- 
da.  Ritrovai  un'  altra  varietà  di  uva  pure* 
anonima  io  molto  simile  alla  precedente, 
ma  coi  tralci  più  luoghi  e colle  foglie  più 
di  un  verde  carico  a il  grappolo  > quasi 
più  voluminoso,  ma  pochissimo  conser-" 
cabile  : cattiva  da  tavola  e da  vino. 

Famiglia  F.  Voe  di, colore  prof  amate 
(moscatelle  colorate). 

Le  varietà  di  uva  colorata  a sapor 
moscatello  sono  poco  coltivate  nelle  pro- 
vincia ; il  vino,  con  esse  fabbricato  è,  si 
può  dire,  appena  la  prora,  di  ciò  che  col 
tempo  ti  farà  in  detta  coltivazione.  Quello 
che  mi  sembra  aver  ravvisato,  si  'è  un 
generale  pregiudizio  contro  acquette  uve; 
in  quasi  tutti  i paesi  si  crjde  (senza  però 
che  questa  credenza  sia  appoggiata  a qual- 
che esperimento)  che  il  moscatello  nero 
particólarmenté,  la  malvasia  e 1'  aleatico 
non  allignino,  ’o  non  siano,  come  taluni 
si  esprimono,  uve  dei  nostri  paesi.  Io 
potrei  loro  addurne  prove  di  fatto-in  con- 
trario : ma  non  entriamo  in  polemicà  ; 
seguiamo  la  nostra  clastiGcazioms, 

Classe  H.’  — Sotto-classe  I.*  —Ordine  I.° 
— Geo.  II.°  — Specie  I." 

Moscadella-  rossa.  Volg.  Toscano. 

Moscadello  nero.  Volg. 

Mouscalell  neir.  Piem. 

Fitis  vinifera  apiana  purpurea- 
nigrescens,  acino  medio,  rotando,  lucido, 
folio  glabro,  leviter  rugoso  ac  lacinia 
lobato,  Mil.  Quale  sia  il  tipo  delle  vili 
t I a 
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luuicatelle  o profumate  da  cui  derirarono 
niullissime  varietà  (parse  nei  diversi  paesi 
del  globo,  alcuna  delle  quali  osservai  col- 
tivale nella  provioda,  non  è agevol  cosa 
il  deciderlo.  Alcuni  credono  che  essa  ci 
sia  trasportata  dalla  Grecia,  e che  sia  la 
inalvasia  .del  Canada  : comunque  però  si 
debba  pensare  sulla  loro  origine,  è certo, 
òhe  una  diversità  esiste  Ira  qualche  va- 
rietà, o spede  diverse  di  uve  provvedute 
di  aroma. 

Questo  vitigno  è mediocremente  sar- 
mentuso,  a tralci  pure  mediocri  ; gl'  in- 
ternodi  sono  piuttosto  lunghetti  ; ha  po- 
chi capreoli  legnosetli  e consistenti.  Le 
foglie  sono  di  una  tessitura  6na,  un  poco 
grinzosa,  intieramente  glabre  al  disopra 
come  al  disotto  ; il  suo  colore  è verde- 
chiaro, rosseggiante  ai  lembi,  e precoce- 
mente caduche  all'  autunno  : paiono  ap- 
pena lobate,  ma  più  propriamente  sì  do- 
vrebbero chiamare  di  dentatura  laciniata  ; 
il  graspo  un  po'  ferace,  robusto,  duro  ; il 
grappolo,  benché  irregolare,  è cilindrico, 
mediocre,  un  po'  fitto  nei  suoi  adni  che 
sonò  di  mediacre  grossezza.  Nell'  analisi 
di  una  grandissima  quantità  di  acini  di 
questa  famiglia,  parmi  esser  occorso  uno 
«baglio  nella  Pomona  italiana,  mentre- 
ché  non  si  attribuiscono  semi  a questa 
specie,  la  quale  è fornita  di  uno  o due  e 
qualche  volta  di  quattro.  La  tm. polpa  è 
un  po'  fibroselta,  dolcissima  e di  un  aro- 
ma molto  sensibile  ; il  Jiocine  è duretto, 
estremamente  lucido,  di  un  rosso,  o,  me- 
glio, di  un  violetto  molto  oscuro,  legger- 
mente pruinoso.  Questo  vitì^o'è  poco 
coltivato  nella  provincia  ; il  suo  frutto 
serve  solo  ed  ornare  le  mense  ; alcuni 
tentarono  di  fabbricar  vino  misto  al  neb- 
biolo, e speriamo  che  1'  esito  sia  favore- 
vole ; solo  è poco  spiritoso,  poco  con- 
servabile, benché  molto  profumato.  Esso 
produce  mediocremente,  e resiste  all'  in- 
temperie delle  stagioni.  Ho  ravvisato  al- 
cune varietà  di  queste  specie  a grappoli 
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più  spargoli,  ad  acino  meno  rotondo,  ma 
soprattutto  a polpa  più  fibrosa.  La  specie 
affine  a questa  si'  è 1'  aleatico  nero  e la 
malvasia  nera;  la  prima  non  la  trovai  col- 
tivata ; la  seconda  poco.  Descrivo 'questa 
ultima  per  riconoscerla  io  vari!  luoghi. 

Malvasia  nera  del  Canada.  Volg. 

Malvoisie  musquée  noire.  Frane, 

JUalvaiie  neira.  Piem. 

F'ilis  vinifera  racemis.  mediis,  re- 
gularibus,  sopore  dolci  muscolo,  acino 
medio,  rotando  alro-coerulco  lucenti, 
pruinoso,  Jblio  subtus  glabro  ac'fere  la- 
ciniato, Mil.  Questo  vitigno,  che  è di 
molta  cacciata,  ha  i tralci  robusti,  sarmen- 
tosi,  di  color  rosso  di  mattone,  con  ca- 
preoli aderenti,  quasi  intieramente  legnosi. 
Le  sue  Jbglie  sono  di  color  verde-vivo 
intenso  più  chiaro,  al  di  sotto  intiera- 
mente glabre,  a dentellatura  quasi  lacinia- 
ta, od  acuto-lanceolata. 

Il  grappolo  io  generale  è regolare, 
qualche  volta,  alato,  cilindrico,  di  forma 
piuttosto  regolare  ; il  graspo  ed  il  pedun- 
colo sono  legnosi  tenaci  ; gli  acini  roton- 
di, a due  a tre  semi,  a polpa  mediocre- 
mente succosa,  di  un  sapore  leggerment* 
moscato,  dolce,  soave  ; il  fiocine  è duro, 
di  un  turchino  molto  intenso,  pruìnosetto, 
e lucente  nello  stesso  tempo.  In  generale 
questo  vitigno  nelle  buone  esposizioni  à 
produttivo,  resiste  alle  intemperie  delle 
stagioni  e maturò  in  settembre.  Havvene 
una  varietà  dovuta  probabilmente  all’  i- 
bridismo  ebe  in  tutto  è simile  alla  prece- 
dente, meno  il  grappolo  che  é più  irre- 
golare, e meno  pruinoso  è 1'  acino.  Dà 
vino  eccellente,  migliore  se  misto  ad  altro 
di  maggiore  spirito,  di  un  aroma  dilicatu 
e soave. 
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Famiglia  V.  Vve  semplici  colorale 
pruinose-cinereo  (nebbiaceej. 

Questa  ioteressaDtissima  famìglia  me- 
rìla  una  meutiune  particolare  : essa  com- 
prende le  migliori  uve  che  forse  siano 
coltivate  sulla  superficie  del  globo  per  la 
qualità  superiore  dei  vini  da  esse  prodot- 
ti. Benché  in  quasi  tutti  i paesi  prendano 
un  nome  diverso,  si  riconoscono  dò  nul- 
lameno  per  una  tal  quale  fisionomia  ad 
esse  solo  particolare,  e per  caratteri  che 
dalle  altre  le  possono  distinguere  : essa  è 
una  specie  di  pruina  o nebbia  (forse  detto 
nebbiolo)  che  riveste  sempre  1'  acino,  al- 
lorché é alla  sua  maturità.  Un  altro  ca- 
rattere costante  riconosciuto  iit  questa  fa- 
miglia si  é la  poca  aderenza  della  placenta 
(diedi  questo  nome  a quella  parte  di  pol- 
pa che  circonda  i semi)  al  resto  della  pol- 
pa, per  cui  tagliando  trasversalmente  un 
acino,  rimane  quasi  in  forma  di  una  piccola 
ghianda  aderente  al  suo  calice.  Questa  nu- 
merosa famiglia  suddivido  in  tre  sotto-fa- 
miglie, cioè  in  nebbiolo  proprio,  in  fresia  e 
mt«tei  a.  L'  analogia  che  il  loro  prodotto 
presenta  nella  vinificazione  dà  ragione  di 
questa  mia  suddivisione. 

Sotto-Jamiglia  /.*  Uve  semplici  colorate 
pruinose  cineree. 

IVebbiolo.  Proprfameòte  detto. 

Ne  bbìcul  masc.  Piem. 

Nebiool.  Valenza. 

JUebisca,  Spanna,  picoutener.  In  varii 
paesi. 

Classe  II. •~Sotto-Cla58eII.*~  Ordinai.® 
— 6en.  I.®  — Specie  II.* 

Fitis  vinifera, nebulosa,aeino, par- 
vo, rotando,  exterius  cinereo,  sapore 
aero-ditlci,Jblio  lobato,  tomentoso,  Hil. 
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Il  frutto  di  questo  vitigno  costituisce  la 
base  dei  migliori  vini  di  lusso,  ed  in  ge- 
nerale dei  vini  di  prima  qualità  nelle  col- 
line Biellesi.  Esso  é di  buona  cacciata,  di 
tralci  duretti,  lunghi,  striati  Idngitudinal- 
mente,  poco  midoliosi  ; sono  in  buon  nu- 
mero i suoi  copreoli,  quasi  interamente 
legnosi,  cadul:bì..  Le  sue  foglie  sono  ge- 
neralmente a nove  lobi,  alcune  volte  tri- 
lobate. Per  lo  più  sono  profondamente 
incise,  ed  a dentellatura  ottusa  ; sono  gla- 
bre nella  parte  superiore  di  verde  poco 
carico  ; qualche  volta  macchiate  ai  lembi  di 
sanguigno  alla  vendemmia  ; la  parte  infe- 
riore é più  o meno  tomentosa  : alla  ma- 
turità loro  si  fanno  le  foglie  di  un  verde 
molto  chiaro  avvicinantcsi  al  giallognolo. 
Il  petiolo  è mediocre  e leggermente  colo- 
rato di  rosso.  La  forma  del  grappolo  à 
irregolare,  ma  per  lo  più  si  presenta  ci- 
lindrica e quasi  conica;  alla  base  é com- 
posto di  peduneoletli  poco  distinti,  alla 
estremità  termina  sempre  in  punta,  ove 
gli  acini,  sono  menu  maturi  e rigogliosi. 
Il  peduncolo  e il  peduncoletto  non  arros- 
sano mai  nella  maturità  dell’  acino,  la  cui 
forma  è rotonda,  munito,  quasi  direi,  di 
doppia  polpa,  che  la  più  vicina  ai  semi 
chiamai  placenta,  è spccosa,  di  un  dolce 
piccante,  particolare,  soave,  delicata  al- 
lorché è ben  matura  ; 1’  acino  é di  me- 
diocre grpssezza  ; é fornito  dì  due,  tre 
e fin  quattro  semi  : il  f ocine  è un  po’ 
duro  : il  suo  esterno  è di  un  violetto 
intensissimo,  avvicinantesi  al  nero  quando 
c perfettamente  maturo  ; io  generale  è 
di  un  rosso  nero  molto  pruinoso,  e co- 
perto di  un  pulviscola  abbondante  cine- 
reo. Matura  in  settembre  ; è molto  sog- 
getta a fallire  o produr  poco  ; é bilicata. 
L'sinnebbiamentu,  il  brusone,  l' intristire, 
(coulure)  sono  spesso  causa  di  deluse 
speranze.  Essa  é coltivata  nell'  alto  Nova- 
rese, Valsesia,  Canavese,  Astigiano,  e sotr 
to  diverso  cielo,  in  terreno  ed  esposizioni 
variatissimi,  sottoposta  a diversa  coltura. 
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acquUtò  beniì  varìi  nomi,  ma  sempre 
nraoteooe  la  legittimità  del  vitigno,  ben- 
ché non  sempre  identico  sia  il  risultato 
dei  suoi  frutti.  ^ 

/.■  Fiirietà  dtlU  specie  precedente. 

Tite  di  molta  cacciata,  *di  tralci  luo- 
ghi, rigogliosi  ; iniernodi  mediocri  : per 
lo  più  lunghi  : di  legno  midolioso,  di 
struttura  porosetta.  I capreoU  sono  bi- 
fidij  poco  legnosi  ; le  foglie  sono  quasi 
come  le  antecedenti,  ma  di  un  verde  un 
po’  meno  chiaro  ; il  grappolo  poi  stabili- 
sce una  vera  differenza  tra  questa  e la 
varietà  sopra  descritta.  Ksso  è più  volu- 
minoso, composto  a peduncoli  distinti, 
spargolo,  meno  terminante  in  punta  del 
precedente  ; gli  acini  sono  grossi,  tondeg- 
gianti, di,  colore  più  inteiiso,  pruinoso- 
cinerei  ; la  polpa  è snccosn,  agro-sdolci- 
nata, atquosa  ; i semi  sono  dall'  ano  ai 
quattro  come  nella  varietà  antecedeqte. 
Questa  resiste  di  più  ai  contrattempi,  è 
molto  più  abbondante  della  prima,  ma  il 
vino  non  è di  qualità  molto  pregiata,  ben- 
ché sia  esso  buono,  austero,  cònservobile. 

II.'  Farietà  della  melasca. 

Uelaschetto.  Biellese. 

Spanin  o Spanna  piccola.  Lessooa. 

IVebbieui  pcil  o /umella.  Piem. 

Come  la  prec.edeDte,  così  questa, 
sono  varietà  di  nebbiolo,  realmente  tra  di 
loro  distinte  : esse  propagandosi  per  ma- 
gliuoli o barbatelle  conservano  sempre  il 
carattere  dei  genitori.  Un  magliuolo  di  me- 
laschetto  dà  senfpre  riprodotto  il  mela- 
schetto, e giammai  il  melascone:  cosi  dicasi 
di  quest'ultimo,  per  rapporto  al  primo.  Es- 
so é meno  sarmentoso  dei  precedenti  ; ha 
tralci  mediocri  ',  cogl'  internodi  pure  di 
mediocie  lunghezza;  I peli  oli  sono  brevi, 
colorati  ; le  foglie  quasi  5-lobate,  e pro- 
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fondamente  incise,  quasi  laciniate  ; 'mosto 
giallo-rossiccio  alla  vendemmia  ; il  suo 
'graspo  é più  legnoso,  leggermente  coìb- 
rato,  i due  peduncohtli  presse  l' acino 
prendono  alla  maturità  un  Colore  rossi- 
gno;  il  grappolo  è piccolo,*regelarB  quasi 
per  nulla  composto  alla  base,  ciliudrico- 
spargoletto  ; gli  acini  che  in  tutto  han- 
no i caratteri  costanti  della  specie,  sono 
più  piccoli,  di  un  gusto  più  soave  e deli- 
cato ; questa  varietà  si  distingue  da  tutte 
le  altre  per  la  sua  sensibilità  alla  gran- 
dine, al  brusone  ed  all'  annebbiamento  ; 
produce  negli  anni  favorevoli  mcdiucre- 
menle,  in  generale  è quasi  sempre  scarso 
in  quantità  il  suo  raccolto,  ma  è superio- 
re a tutti  la  qualità  del  suo  vino. 

Ho  rrconosciuto  pure  nella  provin- 
cia due  sotto-varietà  del  melaschetto  : la 
prima  si  distingue  per  uri  tessuto  più  fino 
nelle  foglie,  quasi  per  nulla  tomentose  al 
disotto  con  lobi  poco  distinti,  ma  con 
dentatura  regolare,  profonda,  a grappolo 
più  sporgolu  con  acini  o semi  abortiti. 
La  seconda  varietà  è a grappolo  più  ser- 
rato ed  acini  di  polpa  più  duracina,  au- 
stera ; pare  dovuto  questo  alla  feconda- 
zione del  pignolo  e del  pignomelasca  : al- 
tri individui  presentano  pure  varie  ano- 
malie, e segnatamente  quella  che  pare 
identica  alla  slarinna  d'  Alessandria,  uva 
migliore  di  quei  paesi.  Per  riconoscere  le 
più  piccole  differenze  ci  vorrebbe  maggior 
tempo,  ed  osservazioni  ripetute  sopra 
vari!  luoghi  del  Piemonte. 

II.'  Soltofomiglia.  Uaa  colorota- 
pruinosd  (foesiacee). 

tva  fresia  o foeisìa.  Volg.  Piem. 

Classe  n.*—  Sotto-classe  II.*—  Ordine  II.® 
• — Gcn.  I.“  — Specie  U.* 

Vitis  vinifera  siib-nehulosa  ; acino 
medio,  rotando,  exterius  atro-violaceo. 
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leviler  pruinosa,  sapore  aero-dulciculo, 
Jolio-anridi,  maculato,  ruindo  ac  sublas 
tomentóso,  M!l.  ' E»p  è abbondantemente 
coltivato  in  Piempnle  nelle  colline  di  To- 
rino, nel  Canajrese,  nell'  alto  Novarese  ed 
in  questa  provincia.  Questo  vitigno  fu 
condannato,  direi,  prima  di.  essere  stato 
conosciuta  : è mediocremente  sarmentosoi 
a tralci  brevi  intcrnodi  mediocri  ; ca- 
preoli  legnosi,  pochi  ; il  suo  legno  è duro, 
di  fibra  serrala,  poco  midolioso  ; le  sue 
foglie  che  sono  di  un  verde-chiaro  e mac- 
chiettate di  bruno,  alla  sua  malnrilà  sono 
lobate  alcune  volte  a cinque,  per  To  più 
a Ire  lobi.  La  parte  superiore  è titvidet- 
ta,  glabra,' tomentosa  1’  opposta  parte,  Il 
pniclo  è generalmente,  corto,  esile  leg- 
germente rossigno  ; il  graspo  è forte,  te- 
nace, lunghetto,  verde  ; 1 peduncoletli 
sono  di  un  rosSo  sanguigno  alla  maturità  : 
il  grappolo  è mediocre,  spargulo,  quasi 
piramidale  ; gli  acini  sono  un  po'  oblun- 
ghi, a polpa  semi-floscia,  fibrosetia,  suc- 
cosa. sdolcinato-piccanle,  soave  ; il  fiocine 
è durello  di  un  turchino  intenso  pruinoso 
se  è b#n  matura,  per  le  più  un  po’  ros- 
seggiante turchino  pruinoso  ; i semi  sono 
in  numero  di  due  o Ire.  Essa  parmi  se 
non  ma  specie,  almeno  una  varietà  mol- 
to affine  al  famoso  pinneau  con  cui  si 
fanno  i sì  celebrali  v ini  di  Borgogna; 
essendo  ben  matura  e grata  al  palalo,  ma 
molto  più  preziosa  per  vino.  E di  un  in- 
dole particolare,  è estremamente  fertile, 
non  soQre  nessuna  intemperie,  alligna 
dovunque,  ma  nei  terreni  un  po’  fertili 
produce  tant'  uva  che  non  la  può  matu- 
rare, se  non  in  favorevolissime  circostan- 
ze : in  colline  ghiaiose,  leggeri  dà  un  vino 
che  invecchiando  migliora,  conservabilis- 
simo. Vi  è un  altra  varietà  di  questa 
egualmente  pregievole,  ad  acini  tondeg- 
gianti ed  a grappolo  più  cilindrico. 
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//.'  Sotto-varietà  della  precedente 

Freisa  masc,  Freisa  grossa. 

Quanto  la  prima  è preziosa,  altret- 
tanto questa  sembra  cattiva.  L’  esterna 
sua  fisionomia  è mollo  rigogliosa,  e non 
de.vesi  solo  questo  carattere  al  terreno, 
ma  alla  specie  q varietà  ; si  riproduce  per 
magliuli  o barbatelle  sempre . conservan- 
do l’ identità  del  vitigno  da  cui  deriva. 

E mollo  shrmentosa,  a tralci  liioghissimi, 
come  pure  ad  internodi  assai  distanti. 

I suoi  capreoli  sono  forti,  legnosi  e,  spi- 
rali ; le  foglie  sono  irregolarmente  lobate 
a dentatura  acuta,  di  un  verde  viso,  to- 
mentose alla  parte  inferiore  ; il  pe-Jolo 
è lungo,  grosso , colorato  ; il  graspo  è 
forte,  duro,  tenace,  verde  ; il  grupjwlo  è 
voluminoso,  composto  di  altri  giappo- 
letti  distinti  ; irregolare  ; ha  gli  acini 
grossi,  leggermente  oblunghi  a a-3  semi, 
a polpa  sitcCosa,  agretto-sdolcinata  ; fio- 
cine coriacea  di  color  turchino  intenso, 
pruinoso:  a.  prima  vista  si  .prenderebbe 
per  un  altra  specie  che  boffera  dicopo  i 
Biellesi  ; ma  il  gusto -di  questa  la  fa  di- 
stinguere da  tutte  le  specie  qui  coltivate. 

Ilo  riconosciuto  questa  varietà  nelle  pia- 
nure della  Provincia  ed  in  altri  luoghi 
del  Piemonte.  La  sullo-famiglia  delle  fre- 
sie è assai  numerosa,  ed  io  essa  si  truv.i- 
no  specie  preziose,  ed  altre  meno  buone. 

III.‘  Sotto  famìglia.  Uve  semplici' colo- 
rate, pruinose,  vineree  ( mostere  ). 

Classe  II.*—  Sotto-Classell.*—  Ordine  I.“  ,, 

— Gen.  I.°  — Specie  II. 

Uva  mostera.  Nel  Canavese. 

Rioudasca  o Rondasca.  Nel  Biellese. 

Filis  vinifera  sub-hàrsuta  colorata 
major,  acino  magno,  sferoidali,  vinereo, 
pruinoso,  succo  sapido  dulci,  follo  irre- 
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gulariler,  lobato,  duriasculo,  subtjts  laA 

Mil.  Non  tanto  per  l’eatema  fiiiono- 
mia  <li  questo  ritigno  col  nebbiolo,  ma  per 
la  molta  analogia  che  passa  tra  i loro  vini, 
parmi  doversi  questa  riferire  al  tipo  di 
tutta  la  famiglia , al  nebbiolo  proprio. 
Chiamasi  da  alcuni  mosfera, forse  per  in- 
dicare la  quantità  del  mosto  dà  essa  pro- 
dotto- La  forma  dell'  acino  dà  ragione 
della  seconda  denominatione  : è essa  un 
vitigno  di  buona  cacciata  , di  tralci  lun- 
ghi, robusti,  di  un  rosso  chiaro,  con  ca- 
preoli  quasi  legnosi.  . Le  sue  foglie  sono 
lobate,  per  lo  più  o 5 5 lobi,  di  un  ver- 
de glauco,  glabre  nella  parte  superiore, 
tomentose  nell' inferiore  ; il  pniolo  ne  è 
mediocremente  lungo.  Il  graspo  è verde, 
robusto,  consistente  ; il  grappolo  è com- 
posto regolare,  un  po'  serrato  di  medio- 
cre grossezza  ; i peduncoletti  alla  matu- 
rità sono  colorati,  presso  l' acino  di  un 
rosso  sanguigno  vìvo  ; Vocino  è rotondo, 

0 direi  piuttosto,  sferoidale.  La  sua  polpa 
è tenera,  succosissima  , agro-dolce,  deli- 
cata, soave  ; i semi  sono  in  numero  di 
2-5  ; il  fiocine  è tenero  ; il  succo  poco 
colorato,  e I'  esterno  dell'  acino  è di  un 
bel  turchino-cinereo  pruinoso:  quasi  sem- 
pre nell'  acino  vi  si  scorge  un' rudimento 
di  una  spina  nel  mezzo  in  fuori.  In  ge- 
nerale questo  vitigno  produce  abbondan- 
temente ; alcune  volte  fallisce,  è indifle- 

1 ente  per  il  terreno  , ma  nella  collina  il 
vino  è molto  più  brioso  e dilicalo. 

/.*  T^arietà  del  precedente. 

Varenga  riondascone  o riondaica 
grossa.  Nel  Bici. 

G ros-avareng.  Nel  Torinese. 

Hostera  grossa  od  ordinaria.  Nel  Ca- 
navese. 

Questa  varietà,  essendo  probabil- 
mente r effetto  d' ibridismo,  è poco  co- 
stante, e non  devesi  nè  al  terreno,  nè  al- 


v!t 

l’ esposizione,  nè  alla  culinra  : la  prece- 
dente, tome  questa,  nelle  stesse  circo- 
stanze è sempre  diversa  per  i caratte- 
ri seguenti  : maggior  copia  di  sarmenti, 
internodii  più  lunghi,  legno  metto  duro  ; 
foglie  ruvide,  raggrinzate,  e qualche  vol- 
ta marcate  di  seccume  ; grappolo  irrego- 
larmente composto  a grappoletti  distinti  ; 
peduncoletti  sempre  verdi  ; acino  roton- 
do, grosso  quasi  di  un  terzo  più  del  pre- 
cedente; polpa  acquosa,  sdolcinata,  aspro- 
piccante;  fiocine  più  duro,  di  color  ros- 
signo, volgente  al  violetto  cinereo-pruino- 
su.  Vitigno  produttivo,  resistente  alle  in- 
temperie, tardivo,  di  un  vino  austero,  co- 
mune, buono  se  ben  maturo. 

Classe  II.*  — Sotto-classe  II.*  — Ordine  I.* 
— Gen.  II.°—  Specie  II.*. 

Neiret  o neret fin.  A Vigliano. 

Mesterà fumcta.  Nel  Canavese. 

Neret  ef  Otfau.  A Cavaglià. 

Vitis  vinifera  suh-hirsuta  colorata 
minor,  acino  medio,  rotando, atro-reru- 
leo,  pruinoso,  folio  glabro  ac  acute  den- 
tato, succo  austero  dolciculo , Hil. 
Non  fa  d'  uòpo  aver  fior  di  senno 
ed  una  vista  tanto  esercitata  per  veder 
l’ analogia  di  questa  varietà  con  quella 
della  famiglia  precedente.  Questa  è molto 
sarmentosa  a tralci  lunghissimi,  asili,  di 
un  rosso  chiaro  : produce  abbondante- 
mente ; è fornita  di  molti  viticci,  per  Io 
più  bifidi,  erbacei  ; le  sue  foglie  sono  di 
un  tessalo  fino,  di  un  verde  vivo,  oscu- 
relto,  glabre  da  uno  parte  e doli'  altra  ; 
le  nervature  principali  sono  coperte  di 
una  specie  di  leggier  velluto,  che  si  esten- 
de sino  ad  una  parte  del  peziolo  in  al- 
cune ; esse  sono  morbide,  lobate  per  lo 
più  in  tre  luoghi,  con  dentellatura  quasi 
laciniata,  o meglio,  lanceolata.  Il  graspo 
è verde  erbaceo,  dufetto  ; il  grappolo  è 
composto,  cuneiforme,  un  po'  spargolo  ; 
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r acino  i rotondo,  in  tutto  quali  limile 
alla  rìonilosca  vera,  eccetto  nella  polpa 
che  è meno  dilicala,  più  agro-piccante  ; 
il  fiocine  è tenero  e più  cinereo  , prui- 
noso. 

Questo  vitigno  è pure  nel  numero 
di  quelli  che  producono  nello  itessu  anno 
due  volte  il  frutto  : il  primo  matura  iu 
ottobre,  il  secondo  in  tal  tempo  è appe- 
na roisigno,  ed  arriverebbe  a maturità  se 
il  clima  fosse  più  caldo,  onde  io  temo  che 
il  termine  dei  botanici  vilis  tiferà  sia 
troppo  teorico  e da  tavolino  ; tale  è pure 
r uva  della  Terra  promessa  ( raisin  de 
Jérusalem  ) , del  moscatello  di  Spagna 
e di  molte  altre  varietà.  Sembra  una  va- 
rietà di  questa,  quella  ebe  in  alcuni  luo- 
ghi prende  il  nome  di  minala,  come  a 
Cossato.  Essa  ha  però  le  foglie  cotonose, 
al  disotto  trilobate  ; il  suo  grappolo  è 
più  corto,  serrato;  gli  acini  più  rossigni, 
egualmente  pruinosi  : essa  si  conosce  fra 
le  sue  affini  per  aver  molti  acini  sterili. 
La  polpa  è succosa,  insipido-austera  : si 
conserva  assai,-  e marcisce  difficilmente 
negli  anni  piovosi  ; dà  un  vino  chiaro, 
debole,  ma  però  conservabile,  ed  invec- 
chiando può  esser  grato  al  palato  anche 
dilicato. 

A questa  sembra  pure  si  debba  rife- 
rire come  varietà  quella  che  comune- 
mente chiamasi  in  alcuni  luoghi  oriola. 
Essa  però  si  può  chiamare  P ultimo  e 
più  cattivo  individuo  di  questa  famìglia  ; 
pel  suo  grappolo,  si  rassomiglierebbe  di 
più  alle  pignolee  poiché  è serrato,  irre- 
golare, bernoccoluto,  molto  tardiva  e di 
cattiva  qualità  : essa  è solo  coltivata  da 
coloro  che  nissuna  differenu  pongono  fra 
le  qualità  di  uve  diverse. 

Famiglia  FU.  Vve  colorate  semplici 
pinci/ormi  ( pignolées  j. 

Dal  gruppo  antecedente  a questoj 
non  vi  è che  un  grado  indicalo  dalla 
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stessa  natura.  Alcune  varietà  di  questa 
famiglia  hanno  molti  caratteri  comuni  ad 
altre  della  famiglia  antecedente  ; il  vino 
del  pignolo  proprio  o del  pignolo-mela- 
sca  ( vedi  sotto  ) ha  molta  analogia  con 
quello  di  melassa , della  fresia,  della 
rondasca^  onde  i vini  di  questa  specie 
sono_  naturalmente  tra  di  loro  malto  affi- 
ni. E verissimo  che  sì  distinguono  per 
molti  altri  caratteri,  onde  se  ne  fece  un 
altra  famiglia,  ma  l'agricoltore  pratico, 
per  cui  scrivo,  le  ravvicina  tra  di  loro. 
Credasi  comunemente  che  la  forma  del 
grappolo,  per  la  similitudine  col  frutto 
del  pino,  abbia  dato  occasione  a chiama- 
re questo  vitigno,  che  pungo  per  tipo 
della  famiglia,  col  nome  di  pignolo.  Co- 
munque sia  la  cosa,  ne  farò  qui  la  sua 
descrizione  con  quella  delle  sue  varietà. 

Classe  li.*  — Sotto-classe  II.*  — Ordi- 
ne Ii,°  Gen.  I.°  — Specie  II.*. 

Pignolo  o Prugnolo.  Dei  Toscani. 

Uva  pignola.  Dei  Milanesi. 

Pigneul  o pignola.  Piem. 

Fitis  vinifera  pinea,  acino  polie- 
dro, atro  rubescenli,  sapore  acro-dulci- 
culo,  succo  parum  coloralo,  folio  ruvi- 
do, viridi,  irregulariter  lobato  ac  to- 
mentoso, Mil.  Mediocremente  coltivata 
nella  Provincia.'  Essa  è dì  mediocre  cac- 
ciata ; tràlci  poco  sarmentusi,  corti,  le- 
gnosi ; gl'  internodi  sono  mediocri  qual- 
che volta  br^vi.  Le  foglie  sono  di  un 
verde  chiaro,  di  un  tessuto  ruvidelto , 
glabre  nella  parte  superiore  , tomentosa 
al  disotto  : sono  lobate  per  lo  più  a tra 
lobi  con  dentellatura  seghettata  ; il  suo 
graspo  è piuttosto  doro,  forte,  tenace,  il 
peduncolo  corto , i peduncoletti,  pure 
corti.  Il  grappolo,  quando  è beo  confor- 
mato ha  quasi  b forma  esterna  di  un  pi- 
gnolo allungato.  I suoi  acini  sono  molto 
fitti,  gli  uni  agli  diri  addossati,  per  cui  la 
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forma  dell’  acino  è lot)deggianle  all’  io- 
fuori  e quasi  a spigoli  poliedri  nella  parte 
volta  al  graspo;  si  stacca  difficilnieote 
dal  peduncoletto  ; l'acino  è di  mediacre 
grussetia  , dì  polpa  duracina  , succosa 
usprelta , dolce  , piccante  ; dall'  i a 4 
sono  i semi  ; il  ftociue  è durelto  , di  un 
colore  rossigno,  turchino,  pruinoso.  (Quelli 
che  Confondono  il  famoso  pinntuu  di 
Borgogna,  col  pignuolo  degl'  Italiani,  non 
hanno  seduto  nè  l'uno  uè  1' altro  , la- 
scianilosi  solo  illudere  dalla  similitudine 
del  nome- Io  generale  questa  vitigno  è 
produttivo,  resistente  ai  contrattempi,  e 
benché  precoce,  non  arriva  quasi  mai  a 
perfetta  maturità  per  la  forma  del  suo 
grappolo.  Il  vino  ottenuto  è di  buona 
qualità,  non  molto  colorato,  un  po’  au- 
stero, ma  però  spiritoso  e conservabile  : 
ad  altra  varietà  danno  lo  stesso  nume, 
che  è molto  più  colorata,  ma  il  suo  suc- 
co più  sdolcinato,  non  produce  buoni 
vini,  benché  sia  più  maturo  del  primo  ; 
tanto  è vero  che  la  sola  maturità  non  è 
bastante  per  far  buoni  vini.  Il  pignuolo 
alcune  volte  presenta  acini  quasi  intiera- 
mente verdi  ; ma  questo  fenomeno  suc- 
cede ben  di  rado  in  questa,  benché  più 
frequente  nella  stessa  specie.  . 

Classe  lì.*  — Sotto-classe  li.*  — Ordi- 
ne I.°  — Geo.  I.®  — Specie  lì.* 

Pignolo  o pignolo  melassa.  Biellese. 

Pignea  spagn.  A Cossato,  Lessona. 

‘ Nebbiolo  pignolato.  In  altri  luoghi. 

Questa  rarìelà  che  raccoglie  in  sé 
Ic’due  specie  descritte,  il  nebbiolo  ed  il 
pignolo,  pare  I'  efl'etto  della  fecondazio- 
ne d'amendue',  questa  è larmentosa, 
pi'oiluttiva,  di  buona  qualità  ',  i suoi  in-. 
iernoiU  sono  medioeli,  i caprtoli  poco 
iiuuierosì,  biCdi  ; 1$  JogUe  tono  per  .lo 
più  5 -lobate,  mediocremente  dentellate. 
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re  che  è liscia  e tomentosa  nella  pai  te 
inferiure  , essendo  inoltre  spinosetla  ai 
nervi  ; i paioli  sono  leggermente  colo- 
rati; il  grappolo  è della  forma  del  prece- 
dente, ma  più  sparguletto  e meno  serra- 
lo ; i suoi  acini  sono  rotondi  interamen- 
te; la  polpa  che  contiene  3-a  semi  è 
poco  colorata  nel  succo,  che  è sdolcinato 
piccante,  qualche  volta  soave;  il  fiocine 
é duretto,  esteruamente  di  un  violaceo 
molto  intenso,  un  pò  pruinoso.  Il  vino  si 
conserva  assai  ed  invecchiando  si  perfe- 
ziona, e prende  del  brio  e dello  spiritoso. 

/.*  Varietà  del  precedente. 

* > 

Pigneu  vitlor.  A Cossato. 

Pigneu  spagn.  In  alcuni  luoghi. 

Caloria  bouvinnd.  Nel  Biellese. 

Io  molti  caratteri  concorda  colla 
precedente  ; i suoi  internodi  sono  più 
corti  ^ il  suo  grappolo  è mollo  più  ser- 
rato, per  cui  gli  acini  sono  oblunghi 
schiacciati.  Si  distingue  particolaruenle 
per  aver  esso  alcuni  acini  sterili,  piccoli  : 
nella  sotto-varietà  chiamata  a Cossato  e 
Lessona  caloria  propria,  questo  carat- 
tere è manifeslulissimu.  In  questa  variet.! 
si  trova  uo  sesto  di  acini  sterili  e sempre 
verdi.  II  gusto  è saporito,  un  po’  se'nsi- 
bile  in  gola  ; la  polpa  è leggermente  fi- 
brosa, duretla  ; fiocine  quasi  coriaceo , 
violetto,  inteuso,  pruinovo,  di  3-4  semi  ; 
si  conserva  I'  uva  in  .qatura  per  lungo 
tempo;  il  vino  pure  è conservabile.  Ho 
radunato*  in  questa  varietà  tre  sotto- 
varietà  che  sono  nei  caratteri  esterni  mul- 
to ufGni,  e' nel  vino  somigliantissime. 

‘ 11. -Varietà. 

I 

Saccarola.  A Cassato,  Lessona. 

Neret  dur.  A Bioglio. 

Aerei . . . .Nel  Canavese. 


di  uo  verde  intenso  nella  parte  superio-|  Questo  vitigno  in  generale  è poco 
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tni  nirnliitu  : i tuoi  tralci  lono  di  medio- 
era  tunghexza  piuttosto  esili,  rigati,  di  Classe  IL*  — Sotto-classe  II.*.  — Ordi- 
bianco-rossigao,  pochi  cirri  ; il  tralcio  i ne  li."  — Genere  I.°  — Specie  1I.‘ 
collocato  fin  quasi  all'estremità;  le  Jb- 

glie  sono  di  un  verde  vivo  iqtenso,  un  Barbera  d’  Àsti.  Voig. 
po’  tomentose,  5-lobate,  dentate  ; il  pe- 

lÀolo  è un  po'  colorato  di  un  rosso  san-  F'itis  vinifera  monferatentit^  race- 
g\x\ga<f-,  graspo  rosso  forte,  ed  in  qualche  mù  compositis  regularibusy  raris^  acino 
sotto-varietà  i peduncoletti  sono  sangui-  oblango,  atro-ceruleo,  pruinosa  succo 
goi  ; il  grappolo  è assai  regolare  serrato  ; atro-duìci  ac  -Jolio  tomentoso  , fuin- 
i grani  alcuni  sono  abortiti  ; acini  ro-  qms-lobalo , Mil.  Uno  fra  IÌ  principali 
tondi  ; difCcilmenle  staccaùtesi  dal  pe-  dell’  Astigiana  è questo  vitigno,  che  qui- 
duncoletto  ;■  polpa  dura,  f craquante , Vi  non  fa  cattiva  comparsa  colle  nostre 
poco. succosa,  agretla,  soave;  3-4  semi',  melasche,  Esso  è di  multa  cucciala,  di 
Vocine  durelto  di  un  nero  turchino  prui-  tralci  lunghi,  colle  gemme  le  une  dalle 
DOSO  ; uva  che  si  conserva  snangiareccia  altre  lontane  ; viticci  mediocri  ; legno 
in  inverno,  che  dà  vino  comune,  conser-  non  tanto  duro.  Le  sue  foglié  sono  gla- 
va|)ile',  brioso.  ' lire  nella  parte  supe.rioré  di  un  verde 

vivo  intenso,  cotonose  ài-  disotto,  per  lo 
Famiglia  FUI.  Uve  colorate  semplici  più  quinque  -lobate , Con  dentellatura 
del  Monferrato  (barbere).  avoidea  ; il  graspo  è tenace,  verde  ; il 

grappolo  spargolo,  composto  di  pednn- 
II  tipo  di  questa  famiglia,  secondo  coletti  distinti  alla  base,  oblnngato,  re- 
I'  indicazione  -comune  , pare  esotica  a gulare  ; l'acino  è ovale,  contenente  ordi- 
queste  colliue,  equi  trasportala  pfoba-  nanamente  due  semi;  la  grossezza  del- 
bilmenle  dal  Monferrato.  Molle  è vero  l' acino  è mediocre,  la  polpa,  succosa. 
Sono  le  specie  che  chiamansi  ovunque  aspretto-piccante  •,  fiocine  consistente,  <|i 
col  nome  di  monfarrine  : Itk  barbera  tra  un  turchino  intenso,  pruinoso  se  ' ben 
queste  pare  che  la  prima  meriti  tal  nome  ; matura,  altrimenti  è leggerinente  violacea 
benché  non  indigena,  è sfata  hi  varii  pruinosa, 
tempi  da  diversi  ampelograh  trasportata,  ' 

ciò  oullameno  essa  si  naturò  e prò-  F arietà  Sella  precedente. 

dusse  come  nel  suo  paese  natale.  Multi 
individui  sì  possono  riferire  a questa  spe-  Voà  moifrina. 
eie,  particolartnente  tra  quelle  che  di-  Uva  del  Monfrà.  Nel  Biellese. 
stinguunsi  col  già  accennato  nome  di 

mon/crcine.  Il  loro  carattere  comune  sta  E questa  varietà  molto  vicina  alla 
nella  forma  ./lei  grappolo,  dell'  acino,  e precedente,  anzi  vi  vuole  molta  attenzio- 
particolarmente  dal  colore  .del  medesimo  ne  per  distinguerla  : pare  che  le  foglie 
e dalla  multa  analogia  nel  vino  prodotto,  in  questa  siano  più  cotonose,  il  grappolo 
Esse  in  generale  sono  precoci,’  amanti  più  serrato  ; le  sue  foglie  intatti  sono  di 
del  colle,  e di  un  gusto  Ipro  particolare^  un  verde  intenso  alla  parte  superiore, 
che  non  è sempre  gradevole  e dolce,  ma  cotonose  al  disótto  ; esse  sono  per  lo  più 
contiene  per  lo  più  un  po'  di  piccante,  rossegianti  ni  lembi  allorché  I’  uva  è 
d’ agretto,  ec.  . matura,  alcune  volte  marcate  di  secco  la 

loro  dentatura  é quasi  laciniata  ; I'  acino 

Div,  <r  jigt .,  a 4*  ■ • ■ 5 


Digilized  by  Google 


89«  • V I T V I t 

i ovale’,  d!  polpa  succosa,  agretta  ^ il  quasi  tutti  comudì  ad  altre  famiglie  delle 
mosto  è multo  più  chiaro  del  preceden-  quali  si  vedrà  più  sotto, 
te  ; il  Jiotùne  è duretto  e di  un  ciuereo- 

chiaru  pruiaòso  ; a propriamente  par-  Classe  II.*  Sotto-classe  II.*  — Ordi- 
lare  ii.succo  è di  un  sapore  quasi  stava-  ne'I.°  — Genere  I.”  —'Specie  II.* 
to-agro  : il  vino  prodotto  è assai  conser- 
vabile, spiritosetto.  Havvene  una  varietà  Bonarda.  Piem. 
di  questa  molto  più  intensa  nel  color  del  Balsamina.  ' Dei  Yeronesi  e Milanesi, 
fiocine  : il  suo  acino  è maggiore  della  Margemina.  Dei  Toscani, 
moiiferrina  propria  ; il  gusto  è agro-  Zeppolino  o uva  Tedesca.  Di  alcuni, 
dolce-soave  ; le  Joglie  Sono  di  una  ttata 

più  chiara  e quasi  interamente  rosse  alla  F'itis  vinifera  balsamina  major  ^ 
vendemmia  ; è meno  buona  della  ora  de-  racemis  irregulariter  congestis,  acino 
scritta  per  vino  ; essa  produce  assai,  e ma^no  sferico,  succo  aqaoto- dolci , 
quando  è ben  matura  è preziosa  per  la  minus  colorato,  folio  tomentoso,  ruvido, 
tavola.  Nel  Canavese  la  chiamano  ( non  Mil..^  Dopo  avere  esaminate  moltissime 
so 'il  perchè)  pignola,  quivi  mon/rina  varietà  di  questa  famiglia  in  Lombardia, 
grossa,  ed  alcuni  ovai  o uvaggio,  nome  in  Piemonte,  e finalmente  in  questa  pao- 
generìco  per  indicare  quelle  varietà  di  vincia,  non  dubito  più  che  le  nostre  così 
cui  il  vero  nome  ignorasi.  Questa  è col-  dette  bonarde  non  siano,  se  non  in  tutto 
tivata  nel  piano,  e poco  nelle  colline.  Un  perfettamente  identiche  alla  balsamina  , 
altra  specie  o varietà  ad  acini  ovali,  ere-  almeno  tanto 'vicine  da  non  potersi  per 
sciuta  in  alcuni  luoghi  sotto  il  nome  di  occhio  volgare  distinguersi.  Io  qui  de- 
monfcrrina  o monjràa  coltivasi  pure  ed  scrivo  il  tipo  e ne  accenno  alcune  varietà, 
in  gran  -quantità,  ma  credo  con  buona  La  bonarda  propièa,  o gentile,  è di  buo- 
ragione  doversi  riferire  ad  un'altra  fami-  na  cacciata,  con  tralci  durelti,*  poco  mi- 
glia (balsamina).  Io  questo  caso  contasi  dollosi  ; cirri  mediocremente  resistenti  ; 
pure  r oriola,  di  cui  parlerò  più  sotto,  le  Joglie  sonn  irregolarmente  lobate,  a 
• dentellatura  seghiforme  ; la  parte  supe- 

riore è chiaro-riva,  cotonosctta  al  disot- 
Fainiglia  IX.  Balsamina.  to  ; graspo  duretto,  forte,  regolare,  ma 

‘ ■ . conjposto  alla  base  di  raccmoli  fragili 

Se  si  dovesse  giudicare  questa  fa-  staccantisi  facilmente  ; I'  acino  è rotondo 
miglia  dal  solo  nome,  esso  basterebbe  a di  mediocre  grossezza  ; la  polpa  duraci- 
farcelc  adottare  senza  esame;  benché  na,  succosa,  sdufeinata,,  se  è in  piano, 
qualche  varietà  sia  di  cattiva  specie,  la  dolce  soave  se  è in  colle;  3-Ò  semi  ‘,fio':i- 
maggior  parte  però  di  esse  sonoper  mol-  ne  duro,  colorato  di  un  turchino  inteosò 
ti  riguardi  commendabili  *per  uve  ordi-  pruinpso.  Molte  sono  le  varietà  di  que- 
narie.  Il  tipo  della  famiglia  si  potrebbe  sta  specie  : le  unc  ad  acini  più  piccoli,  a 
chiamare. la  regina  delle  uve  ordinarie  o grappoletti  quasi  intieramente  rossi  e di 
di  seconda  qualità,  come  il  nebbiolo  o un  sanguigno  intenso  presso  I'  acino  ; 
melasca  è il  primo  tra  i scelti  vigneti,  questo  carattere  comune'  alle  .lialsamine 
In  genere  questa  famiglia  contiene  uve  trovasi  pure  frequente' in  altre  specie 
cariche  di  materia  colorante,  di  un  gusto  della  c.'peguria  delle  viti  ordinarie  : altre 
dilicato  e dolce,  ed  abbondano  mollissimi»  SODO  più  grosse,  meno  saporite,  meno 
di  parti  mucose  ; questi  caratteri  sono  dolci',  più  sdolciuale-acquuse.  La  varietà 
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di  questa  famiglia  allignaDo  in  generale 
nei  terreni  aoslanziosi,  ma  non  ricuiano 
il  colle,  che  anzi  qui  il  gusto  è più  dili- 
cato,  la  queliti  superiore. 

Farietà  della  precedente. 

Bonardona  o Bonarda  grossa.  Piem. 

Balsamina  maggiore.  Milanese. 

Hegret  o neret  di  Cavaia. 

Vvaggi  d’OIon/ràa.  In  alcuni  luoghi. 

Fitis  vinifera  balsamina  major , 
racemis  irregulariter  congestis,  acino 
magno  Perico.,  succo  aquoso-dulci', 
minus  coloralo,  folio  tomentoso,  ruvido, 
Mil.  Questa  varietà  ha  lo  stesso  rapporto 
Colla  bonarda  vera,  come  il  melascooe  o 
nebbiolo  grosso  al  neblaolo  gentile  ; i 
caratteri  della  pianta  sono  pressoché  iden- 
tici con  quelli  della  varietà  precedente, 
ma  un  maggiore  lussureggiar  di  vegeta- 
zione ne  determina  la  dìBerenza  non  solo 
nel  vitigno,  ma  nel  vino  prodotto.  Essa 
è molto  sarmentosa,  di  un  buon  prodot- 
to, e più  resistente  alle  intemperie  della 
varietà  precedente  ; ì suoi  tralci  sono 
lunghi,  brevi  grinternodi,  ed  iu  generale 
le  sue  foglie  convergono  al  disotto , 
presentando  quasi  una  callotta.  Esse  so- 
no 3-Iobate,  rotonde,  .ruvidette  sangui- 
gne ; la  parte  superiore  6 glabra,  l' in- 
feriore è cotonosa  ; il  pniolo  è corto 
leggermente  poioso.  Il  graspo  è legnoso, 
forte  di  un  verde  intenso  ; i suoi  acini, 
che  sono  assai  grossi,  rotondi  o quasi  sfe- 
rici, sono  di  un  turchino  intenso,  legger- 
mente pruinosi,  3-4  semi;  polpa  succosa, 
acquosa  , agretla-dolce  ; fiocine  duro  ; 
nva  assai  conservabile,  buona  per  tavola 
e per  vino,  ma  questo  è più  àljungato  di 
quello  della  specie  precedente,  amendue 
in*  generale  colorati.  Un'  altra  varietà 
moHo  simile  a questa  che  per  lo  più  si 
chiàmano  negrou,  neret  di  Cavaglià,  ec., 
'devesi  qui  accennare  ^ il  suo  grappolo  è 
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regolare,  cilindrico,  più  fitto  ; acini  di 
polpa  fioscia , quasi  appassiti  allorché 
son  ben  maturi  : uva  buona  per  dar  co- 
lore agli  altri  vini  che  hanno,  dell'  aspro 
e del  crudo  : sola  fa  .vino  poco  cotaser.' 
vabile. 

Famiglia  X.  Ove  coloratissime  semjdici 
( negrera  },  • 

A rigorosamente  parlare,  questa  la- 
miglia  sarebbe  già  inchiusa  nelle  due  an- 
tecedenti descritte  : cioè  nella  Vili.  - 
(barbere)  e nella  IX.  (balsamine)  ; io 
xjuesta  lamiglia  infatti  si  comprendono 
uve  colorate,  dolci,  ad  acipi  oblunghi, 
come  é il  vespolino  o nespolino  ritrovato 
a Brusoengo,'  Cavaglià,  colà  trasportato 
dalle  colline  dell’  Alto  Novarese,  ove  è 
molto  coltivalo  : questo  pare  a prilla  vi- 
sta che  si  possa  riferire  alla  barbera,  ma 
la  mancanza  intera  di  gusto  austero,  che 
le  prime  quasi  conservano,  mi  fa  occa- 
sione per  qui  classificarla.  In  secon- 
do luogo  si  conipreudono  uve  coforate, 
dolci,  ad  acini  rotondi,  come  la  neira,  o 
negraj  o neret  di  Candele,  il  negron  di 
alcuni  paesi  alla  Serra  adiacenti  : questa 
pure  parmi,  per  alcuni  caratteri,  doversi 
distinguere  dalle  balsamine,  o bobarde. 
Qui  pertanto  le  ho  tutte  radunate  per 
maggior  mio  comodo,  e forse  anche  per 
maggior  analogia  che  trg  loro  conserva- 
no, ed  io  fine  per  aver  un  qualche  ordine. 

Classe  II.*  — Sotto-classe  II.'  — Ordi- 
ne Il.“  — Genere  1."  — Specie  II.* 

Nespolino  o Vespolino.  Nel  Biellese, 
Novarese. 

Fitis  Vinifera  novariensis,  racemis 
irregulariter  ac  parum  congestis,,  acino 
oblungo,  parvo,  nigrescenti  pruinoso, 
succo  sapido-dulci,  admodum  coloralo, 
folio  lobato,  tomentoso;  Mil.  Straniero  a 
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questa  provincia  il  Bcspolino  vi  alligna 
mirabilmepte  : il  suo  nome  pare  indichi 
il  suo  nemico,  le  vespe  ed  altri  simili  in- 
setti. Esso  è precoce,  e se. pare  un  difet- 
to in  molti  luoghi,  non  lo  è ove,  per 
mancanca  di  temperatura,  maturerebbe 
difficilmente.  Io  lo  consiglierei  a tutti 
quegli  abitatori  alpini,  che  a qualunque 
condiiidne  vogliono  avere  uva,  e ber 
vino  del  proprio  podere.  Esso  è poco 
sarmentoso,  assai  produttivo  ; i suoi  tral- 
ci sono  meno  ché  mèdiocri , brevi  gl’in- 
tetrnodi  ; legno  doretlo,  poco  midolioso. 
Le  sue Joglie  sono  irregolarmente  lobate, 
per  lo  più  a cinque  lobi,  con  dentellatura 
laciuiata,  o meglio,  lanceolata  ; la  parte 
superiore  è glabra,  di  verde  chiaro  ; no 
pio!  macchiettate  di  sanguigno,  tomentose 
al  disotto.  ; il  graspo  è forte,  verde  ; i 
peduncoletli  rossi  ; il  grappolo  è irrego- 
lare spargolo,  a racemoli  distinti;  n semi  ; 
acini  piuttosto  piccoli,  oblunghi,  e quasi 
ovali  ; la  polpa  è succos^  dolce-saporita; 
fiocine  nfadiocreméute  sottile,  di  un  turchi- 
no molto  intenso,  poco  pruinoso.  In  gene- 
rale resiste  alle  intemperie  della  stagione; 
il  vind  è molto  colorato,  matura  presto, 
poco  conservabile  e di  poco  spirito  ; è 
però  uno  dei  buòni  vini  ordinari  ; misto 
con  la  fresie,  rondasca,  nebbiolo,  farebbe 
buonissima -lega. 

f'arietà  della  precedente. 

Uva  <r  Àmoss.  A Biella. 

Neret  de  st.  Giars.  Nel  Canavese. 

Alcuni  confondono  questo  col  pre- 
cedente vitigno  ; se  però  si  esamina  ben 
da  vicino,  ti  riconosce  una  perfetta  dif- 
ferenza. Questo  è molto  più  sarmentoso, 
robusto,  rigoglioso;  i suoi  trplci  sodo  vi- 
gorosi ; le  sue  Joglie  sono  più  ruvidetle 
al  tatto,  e molto  soggette  al  seccume  ver;^ 
so  la  maturità  dell'  uva;  il  graspo  è forte, 
consistente,  tenace,  colorato,  di  un  rotsi- 
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gno  intenso  ; t pcdancolelti  sonò  sangui- 
gni alla  vendemmia  ; il  grappolo  è un 
po'serrato,  composto,  bernoccoluto;  l’aci- 
no ovoideo,  poco  allungato,  di  polpa  dol- 
ce-sdolcinata, succosetta-fibrosa  ; il  mosto 
è molto  colorato,  come  pure  il  vino,  ma 
sciocco,  scipito,  pieno,  muto  : può  ser- 
vire a colorare  gli  altri  vini  e dar  loro 
corpo  : è però  una  delle  prime  uve  per 
vini  ordinari  ; il  Suo  fiocine  è iibrosetto, 
di  un  tùrchino  intenso  pruinoso. 

Classe  li.*  — Sotto-classe  li.*  — Ordi- 
ne I.®  — Gcn.  I.°  — Specie  I.* 

Uva  neira  o neioa.  A Candelo. 

Negrera.  A Masserano,  Cossato. 

Negret,  Nfgron,  ec.  In  altri  luoghi. 

^J^itis  vinjera  nigrescens,  racemis 
re^laribus,  parum,  congestis,  acino  ro- 
tundo0  succo  atro-dulcicuìo.,  admodum 
colorato,  Jolio  integro  lanceolato-tomen- 
toro,  Mil.  E questo  un  vitigno  toxse  il 
più  gentile  in  questa  specie;  è molto  col- 
tivata, per  uva  ordinaria.  Essa  è molto 
saroaentosa , amante  più  del  piano  che 
del  colle  ; i suoi  /rutti  sono  generalmen- 
te abbondanti  perchè  soOrono  quasi  per 
nulla  i contrattempi  ; tralci  lunghi,  po- 
ros»  midoliosi  ; intemodi  mediocri  ; ca- 
prcoli  piuttosto  legnosi  ; il  petiolo  delle 
foglie  è Verde,  quasi  mai  colorato  , di 
mediocre  grossezza  ; le  Joglie  sono  di  un 
verde  intenso  , atro-sanguigne  ai  lembi, 
senza  lobi,  a dentellatura  mediocremente 
lanceolata  ; la  parte  inferiore  delle  mede- 
sime è cotonosa  ; il  grappolo  è spargo- 
lutto,  ad  acini  rotondi,  di  mediocre  gros- 
sezza ; il  peduncolo  > è verde  ; la  polpa 
dell’  acino  è floscia  ; a-5  semi  ; il  gusto 
sdolcinato,  austero,  piccante  \ fiocine  un 
po’  duro,  di  un  nero  azzurro;  il  suo  vino 
è fra  i migliori  di  questa  famiglia.  Se 
maggioii  osservazioni  avessi  potuto  fare 
sulle  specie  esaminale  e sul  redproco  loro 
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rapporto,  incitaerei  a cre<]ere  che  lina 
gran  parte  delle  negrere  sia  I'  eflelto  del- 
l' ibridismo,  operato  dalla  reciproca  fe- 
Gondatiooe  delle  bolsamine,  delle  barbere 
con  altre  rarìelà  nate  da  semi,  e poscia 
coltivate.  Molle  altre  piccole  differenze 
ho  ritrovale  in  individui  che  potrebbero 
appartenere  a questa  specie,  quasi  tutte 
chiamate  con  nomi  diversi  ^ ma  quanto 
fàcilmente  la  teoria  ci  può  illudere  dis- 
giunta .dalle  osservazioni.  ' 

f' arietà  della  precedente. 

Croassera.  À Cavagliò.  , 

Negret  o Negron.  Quasi^eneralmente. 

f'iligno  molto  coltivato  dell'  indole 
comune  alla  famiglia  delle  negrere.  La 
varietà  coltivata  in  alcune  regioni  della 
Serra  è assai  pregiata  per  vini  ordinarli. 
Per  lo  più  essa  è mediocremente  sar- 
mentosa  ; a tralci  lunghi,  colle  gemme 
distanti  I'  una  dall'  altra  ; i suoi  .capreoli 
sono  legnosi  j il  legno  è di  un  tessuto  me- 
diocremente serralo  con  non  molto  mi- 
dollo ; i petioli  sono  rosìo-sanguigni  di 
mediocre  lunghezza  ; le  Joglie  sono  per 

10  più  a 5-lobi,  sanguigne  ai  lembi,  pro- 
fondamente incise,  dentellatura  crenata  ; 

11  grappolo  è piuttosto  voluminoso,  ber- 
noccolo to-com  posto,  un  po'  serrato  ; gli 
acini  sono  grossetti,  tondeggianti,  a due 
o quattro  semi;  polpa  floscia,  scipita, 
dolcigna;  jfocine  durissimo,di  un  turchino 
intenso  pruinoso.  In  generale  Wgràspo  è 
forte,  resistente,  tenace,  colorato  ; i pe- 
duncoletti  sono  tinti  di  un  rosso  intenso 
presso  I'  acino,  allorché  I'  uva  giunge  a 
maturità.  Altre  varietà  s'  incontrano  , di 
negron  o negret  che  opnrengono  nei  ca- 
ratteri essenziali  alle  descritte  nella  fami- 
glia delle  negrere  ; alcune  hanno  il  grap- 
polo più  voluminoso  e più  spargolo,  :al- 
tre^resentano  il  fenomeno  di  acini'  pic- 
coli maturi,  ma  sterili.  IL  vino  da  tutte 
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questa  varietà  prodotto  , à della  stessa 
quantità. 

Famiglia  XI.  Uve  colorate  monsiruose 
f croasstre  ). 

Chi  vuole  con  poca  vigna,  con  nes- 
suna attenzione  riempiere  tutte  le  sue 
botti  di  vino  9rdinario,  anzi  di  vino  cat- 
tivo, si  appigli  alla  famiglia  delle  mon- 
struose.  Io  le  ho  chiamate  così  S forse 
non  affatto  senza  fondamento.  Visitai  in 
alcuni  luoghi  della  Francia  il  raisiti  mon- 
strueux  di  Decandollc,e  posso  assicurare 
che  queste  nostre  sarebbero,  in  parago- 
ne di  quella,  monstruosissime  : ho  però 
creduto  di  ritenere  il  nome  vernacolo  di 
croassere  o boffere  per  adattarmi  all’  in- 
telligenzà  dei  vignaiuoli,  pei  quali  scrivo. 
Esie  comprendono  molte  varietà  più  o 
meno  ordinarie,  più  u meno  cattive.  Io 
descrivo  quella  che  parrai  poter  per  se 
sola  far  riconoscere  tutta  la  famiglia,  che 
non  è delle  meno  estese.  Anche  'in  agra- 
ria le  cose  cattive  sono  per  isveotura  , 
forse  le  più  diffuse. 

Classe  II.*  — ■ Sotto-classe  II.*  — Ordi- 
ne I.“  — Geo.  I.®  — Specie  II.* 

Croassera.  Alla  Motta,  Candelo. 

' .Sq^ra.  A Lessona,Mas$erano, Corsalo. 

Vvaggioun  gramm , Alontrinon.  In 

alcuni  luoghi. 

Raisin  de  st.  jintoine.  Calai,  di  m. 

Burdin. 

Uva  pota  grossa.  Biella,  Yigliano. 

Fitis  vinifera  monstniosa,  racemis 
Cómpositis.  maximis.,  .acino.magno,  ro- 
tando , SUCCO  aquoso  leviter  Jbetido  , 
caeruleo  nigro,  folio  ruvido,  lobato,  to- 
mentoso, Mil.  Oltre  il  carattere  generale 
comune  a tutta  la  famiglia,  questa  specie 
si  distingue  per  un  certo  tal  qual  gusto 
disgustoso,  nauseabondo  che  si  sente  in 
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line,  (lupo  aver  masticato  ^li  acini  di 
c|uest'  uva.  Essa  è sempre  rigogliosa , 
multo  sarmentosa,  -a  tralci  e nodi  lun-, 
ghissimi  i le  JogHe  sono  di  un  tessuto 
grosso  quasi  ruvido,  di  un  verde  vivo 
iuteoso,  cotonose  al  disotto,  trilobate  ; il 
suo  grappolo  è voluminoso,  composto,  a 
raccmoli  distinti  ; gli  acini  sono  assai 
grossi,  rotondeggianti,  e polpa  acquosa  , 
un  po'  Gbrosa,  sdcdcioala,  in  Gne  nau- 
seosa f il  fiocine  è assai  duro,  quasi  co- 
riaceo, di  colore  turchino  quasi  nero 
quando  è beo  maturo.  La  sua  feracità  , 
particolarmente  nei  terreni  coltivati  a ce- 
reali, nel  piano  la  fece  sostituire  ad  altre 
di  specie  migliore.  Il  vino  di  questa  spe- 
cie, è fra  1 vini  ordinari!,  il  più  cattivo.; 
non  può  da  solo,  fatto  nel  modo  comu- 
ne, oltrepassare  il  mese  di  agosto.  Molte 
sono  le  varietà  di  questa  specie  : io  ne 
accenno  una  sola,  che  pare  qualcdre  poco 
migliore  di  questa. 

f'arietà  della  precedente. 


Famiglia  XII.,  Voe  semplici  a eolor 
rossigno  ( rossore  ). 

Non  è difGcile  il  radunare  in  un  sol 
gruppo  mohe  varietà  che  paiono  più  tra 
di  loro  naturalmente  classificale  in  fami- 
glie : esse  si  distinguono  per  un  carattere 
estrinseco  a tutte  comuni,  di  una  tinta 
rossigna  dell'  acino  ; poco  o nulla  prui- 
nose, e cattive  per  far  vino  : esse  però 
servono  mirabilmente  per  uve  da  {avola; 
alcune  sono  pregiatissime  per  la  vernaisM 
di  alcuni,  che  barbarossa  dicono  altri.  In 
generale  hanno  una  polpa  succosa,  pochi 
semi  ; gusto  aggradcyple  \ fiocine  tenero, 
lullé  qualità  che  distioguono  le  ove. man- 
gerecce dalle  altre.  Questa  famiglia  sareb- 
be classificata  da  Frege  immediatamente 
dopo  le  uve  bianche  : pare  infatti  il  primo, 
passo  da  queste  alle  ■ colorate.  Quivi  non 
ho  potuto  .considerare  come  tipo  della 
famiglia  la  prima,  ma  questa  invece  sarà 
quella  che  nella  provincia  ho  trovata  mi- 
gliore per  mangiarsi  di  tutte  le  sue  affini. 


Voa  pula,  Uval  ordinari,  Croassera 
fina,  F ulentasca.  Biel. 

Gros  pére.  Cutalog.  di  m.  Burdin. 

Questa  varietà  ha  quasi-  tutti  i ca- 
ratteri identici  alla  già  descritta  ; le  sue 
fioglie  perù  non  paiono  lobate,  sono  qua- 
si intieramente  rolnode,  onde  questa  sa- 
rebbe da  collocarsi  nella  specie  I.'  La 
sua  dentellatura  è poco  profonda  ; gra- 
spo  più  colorato  delja  specie  precedente  ; 
grappolo  meno  composto  , ma  quasi 
egualmente  voluminoso;  à peduncoli  sono 
per  lo  più  colorati  ; gli  acini  sferici,  con- 
tenenti due  o tre.  semi  circondati  da  una 
polpa  succosa,  poco  sapida,  sdolcinata  , 
alcune  volte  quasi  pastosa.  Bemdiè  non 
abbia  cattivo  gusto  come  la  prima,  è pe- 
rù  leggermente  nausc(»a  ; il  vino  è fra  i 
comuni,  uno  degl' infimi  ; indole  identica 
alla  descritta. 


Classe  II;*  — Sotto-classe  II.*  — Ordi- 
ne II.”  - Gen.  I.”  - Specie  IL* 

Uva  minna.  k Gerrione. 

Uva  rossa,  k Vigliano. 

Rossera,  Rossarola.  Volg.  Biell. 

Uva  Rossolina,  k Bioglio. 

Ferdeis  Gnos.  Nel  Canavese.’ 

. Fitis  vinifera  s’jb-colot'a,  racemis 
mediis  composilis  ad  basim,  acino  oblpn- 
go-rubescenti , succo  dulci-suavi,  folio 
subtus  admodum  tomentoso-lobalo,  Mil. 
Multo  sarmentnso  si  è questo  vitigno,  a 
tralci  assai  luoghi,  colle  gemma  distanti 
r una  dall'altra  ; legno  molle,  molto  mi- 
dolioso ; ha  le  foglie  per  lo  più  5-lobale, 
di  un  arerde  vivo  intenso,  glabre  nella 
parte  superiore,  e tòmentosissime  al  di- 
sotto ; il  paiolo  è lungi;,  rossigno  sbia- 
dato ; il  suo  grappolo  è piuttosto.grosso, 
composto  irregolarmente  in  alcuni , io 
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bUiì  solo  alla  base  verso  il  peduncolo  ; 
acini  oblunghi,  che  facilmente  si  staccano 
dal  peduncoletto  ; la  sua  polpa  è succo- 
sa, dolcf,  qualche  volta  sdolcinata,  ui 
generale  molto  aggradevole  se  beo  ma- 
turo j anzi  io  questo  caso  pare  legger- 
mente aromatico,  onde  si  potrebbe  cre- 
dere una  varietà  della  vernaccia,  o ver- 
natva,  u vera  barbarossa  ; il  fiocine  è 
molto  tenero,  di  un  colore  quasi  violaceo, 
rosseggiante^  trasparente.  Essa  però  si 
conserva  poco,  per  ciò  non  conviene 
averne  che  in  quanto  lo  richiede  la  con- 
sumazione della  tavola.  Uolte,  come  ac- 
cennai, sono  le  varietà  che  più  o meno  si 
riferiscono  a questa. 

Varietà  della  precedente. 

, Uva  rossa.  Volg.  Biellese. 

ferdeis  proprio.  Volg.  Canavese. 

Ha  questa  varietà  móltissima  ana- 
logia colia  precedente,  si  potrebbe  dire 
che  questa  è disposta  solo  sur  una  scala 
minore  dell’  accennata  ; vi  si  vede  infatti 
tralci  meno  lunghi,  brevi  internodi;  Jo- 
glie  verdi  chiare-,  dentellatura  acuta; 
meno  cotonose,  e macchiate  di  rotsigno, 
e qualche  volta  di  secco  alla  vendemmia; 
è tarda  nel  gemmare,  mediocremente  pre- 
coce nel  maturare  il  frutto  ; gli  acini 
sono  oblunghi,  rossigni,  di  polpa  duracina, 
dolce  soave  ; alcune  volte  fallisce.  Essa  è 
molto  soggetta  a quella  malattia  che  di- 
cono coniare,  l' intristir»  del  grappolo. 

Classe  li.'  — Sotto-classe  H.'  — Ordi- 
ne I."  — Gen.  I.°  — Specie  I.; 

F'ernaccia.  A Lessona. 

Rossera.  A Zubbiena. 

Rrisola.  A Candclp. 

Rossarola  grossa.  A Cussato. 

Cardlina.  A Bioglio,  ec. 

Uilis  vinifera  sub  colora,  racemis 
IsJngis-conicis  partim  congesta , -aemu 
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^ medio,  rotando,  violaceo,  rubro,  ~ succo 
acro-delciculo,folio'irregulariter  lobato, 
leviter  lanoso,  Mil.  Questo  oiCignò  è di 
mediocre  cacciata  con  tralci  di  lunghezza 
media  ; grappolo  quasi  conico  -o  pirami- 
dale, assai  lungo,  spargolò  in  alcune  va- 
rietà di  questa  specie  ; acini  rotondi  con 
due  u tre  semi  ; ha  la  polpa  leggermente 
fibrosa,’  succosa,  agro-sdolcinata  ; essa  à 
un  po'  consistente  e duracina  ; il  fiocine 
è tenero,  il  socco  quasi  per  nulla  colora- 
to ; le  foglie  sono  senza  lobi,  profonda- 
mente dentate  ; alcune  varietà  perù  han- 
no il  rudimento  di  3-5  lobi  la  parte  su- 
periore è di  un  verde  vivo  ; l’ inferiore 
leggermente  cotonosa  ; il  color  generale 
di  questa  specie  è rossigho  violaceo  se  -è 
ben  maturo.  Essa  è uva  mangereccia  per 
alcuni,  altri  la  coltivano  pure  per.  vino 
che  è un  poco  conservabile,  ma  aspro, 
carico  di  materie  lartarose,  conur  lo  di- 
mostra r interno  delle  botti.  La  varietà 
che  brisolà  dicono  a Candelo  è forse  la 
meno  cattiva  di  questa  specie.  La  cardli- 
na di  Bioglio  è di  poco  pregio  per  la  vi- 
nificazione ; la  rossarola  grossa  di  Cos- 
sato  dovrebbe  nei  vigneti  di  quel  paese, 
come  pure  la  boffera,  lasciar  luogo  ad 
altre  di  migliore  riuscita  e più  sicuro  van- 
t.sggio’.  Io  non  mi  fermo  a descrivere  le 
altre  varietà  di  questo  vitigno,  che  al 
certo  meritano  peco  interesse. 

• APPENDICE 

Fili  che  non  si  sono  potuto  mettere 
nelle  famiglie  accennate,  e che  sono 
coltivate,  quasi  solo  per  eccezione  da 
alcuni  ampclofili. 

Specie  farse  appartenente  alla fi- 
miglia  FI. 

Slarinna.  Ad  Alessandria,  Valenza. 

- • E questo  vitigno  stalo  trasjiortalo  ' 
nella  provincia  da  poco  tempo  ; pare  ili- 
verso  però  da  quello  descrittoci  dal  conte 
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De  Cardenat  c»l  nome  di  sìarinna  agglo- 
merata ; io  li)  descrìvo  lai  quale  l'ho  of- 
servatn.  Esso  è mediocremeote  sarmeo- 
toso,  colle  gemme  poco  dislanti,  con  tralci 
midiocri  ; i suoi  peiioli  sono  lunghetli, 
leggermente  colorati  di  rosso  ; nelleybg'/ie 
sono  appena  appariscenti  i lobi  ; io  alcu- 
ni è quinquelobata  ; la  dentatura  è irre- 
golare poco  profonda  ; le  Jbglie  sono  di 
un  verde  chiaro,  e rosseggianti  agli  orli, 
e qualche  volta  secche  verso  la  vendem- 
mia ; il  grappolo  è lungo  regolare,,  me- 
diocremente spargolo,  con  alcuni  acini 
abortiti  \ peduncolo  non  colorato  ; acini 
piuttosto,  piccoli,  rotondi,  cinereò-prui- 
Dosi  -,  polpa  succoselta,  3-S  temi  ; gusto 
austero-dolci  ; fiocine  duro,  e masticato 
dà  un  gusto  astringente  ; è amante  del 
colle  e delle  buone  esposizioni. 

» 

Varietà  probabilmente  appasdenenti 
alla  famiglia 

Oriqla  nel  Blellese. 

Uva  Oriola.  A Letsona,  Masserano. 

In  generale  questa  varietà  che  per 
la  forma  del  grappolo  parmi  potersi  rife- 
rire alla  famiglia  VII,  è di  mediocre  cac- 
ciata ^ i tuoi  tralci  sono  di  lunghezza 
media  ; le  .gemme  tono  poco  distanti  le 
One  dalle  altre  t le  foglie,  tono  general- 
mente a tre  lobi,  alcune  volle  5-lubate, 
di  un  tessuto  ruvido,  verde  viro,  glabre 
superiormente,  tomentose  al  di  sotto  ; 
pesiolo  rosseggiante  ; il  grappolo  ne  è 
irregolare,  bernoccoluto,  serrato  ; acini 
tondeggianti;  polpa  fibrosa,  succosa  ; gusto 
un  po'  aspro,  con  tre  semi,  il  colore  del 
fiocine  è di  un  rossp  violaceo  pruinoset- 
to  ; alcuni  acini  sono  sterili  e verdi  (e  per 
questo  mollo  simili  alla  caloria)  frammisti 
egli  altri.'  Essa  in  generale  è produttiva, 
cattiva  da  mangiarsi,  mediocre  per  vipo. 


Anonima  ritrovata  a Bio^o  da  rife- 
rirsi alla  famiglia  XI. 

Molto  sarmentoso,  e di  buonissima 
cacciata  i questo  vitigno  ; esso  produce 
generalmente  uva  io  grande  quantità.  1 
suoi  tralci  sono  lunghissimi  ; gl'  inlernodi 
mediocremente  distanti.;  le  foglie  prima- 
rie sono  per  lo  più  quinquelobate,  le  se- 
condarie rotonde,  profondamente  incise, 
glabra  la  parte  superiore,  cotonose  al  di 
sotto  ; il  grappolo  n'  è composto,  regola- 
re, spargoletto  ; graspo  verde,  robusto  ; 
acini  rotondi,  mediocri;  a-3  semi;  polpa 
succosa,  acquosa,  sdolcinata  agretta  ; fio- 
cine tenero,  di  color  rossigno  violetto, 
poco  pruinoso;  il  vino  di  questa  specie  è 
conservabile,  e non  tanto  cattivo  fra  i 
vini  ordinari. 

E quivi  faccio  fine  alla  descrizione 
geoponica  delle  principali  varietà  che  ho 
esaminale  : io  mi  sono  servito  di  una  dop- 
pia classificazione,  cioè  della  naturale,’ 
disponendole  in  famiglie  per  ' la  maggior 
analogia  che  tra  3i  tòro  presentavano,  e del- 
la artificiale.  Se  avessi  dovuto  descrivere 
tutti  gl'  individui  ebe  per  alcuni  caratteri 
sono  reciprocamente  tra  di  loro  dissimili, 
avrei  fatto  ascendere  almeno  questa  ras- 
segna alle  cento  varietà  : mi  son  conten- 
tato e non  avrei  pottato  fare  altrimenti,  di 
attenermi  alle  .principali  famiglie,'  e tra 
queste  descrivere  il  tipo  della  medesi- 
ina.  Non  è semplicemente  botanica  que- 
sta mia  descrizione,  ma  procurai  di  unirvi 
le  osservazioni  enologiche  di  ciascuna 
specie  di  uva,  le  quali  in  appresso  mag- 
giormente procuro  di  sviluppare.  Onde 
non  tanto  alla  scienza  dovrà  riferire  que- 
sto scritto,  quanto  all'  utile  applicazione 
che  di  esso  può  farne  l’ agricoltura  prati- 
ca, igtsorata  vilmente  da  coloro  che  nei 
miei  scritti  antecedenti  si  risentirono  di 
alcune  verità  che  mi  uscirono  di  bocca 
in  proposito  di  enologia.  Per  dare  una 
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ruinpiiila  rassegna  delle  viti  coltivale  avrei 
dovuto  parline  dei  cluxtselas  di  Fontai- 
nebleau,  del  miiscat  violet,  del  gròs  blanc 
de  Fivarais,  del>Muote  Polciano,  del  To- 
kai,  della  Terra  Promessa,  aleatico,  cio- 
tat,  od  uva  di  Curiato,  ec.,  ma  per  ora 
mi  cooipiacciu  solo  di  aver  osservato  ube 
r apatia  com'noia  a sparire,  e quelli  soli  si 
credono  i meglio  iatelligenti  che  ignorano 
quello  che  si  la  dagli  altri  compaesani. 

ili 

Glcucologia  o (^scorso  sai  mosti. 

Io  avrei  considerata  di  poca  utilità 
per  r agricoltura  questa  mia  descrizione 
delle  principali  varietà  di  viti  coltivate,  se 
dalla  loro  cognizione  non  si  fosse  potuto 
trarre  conseguenze  applicabili  all'  enolo- 
gia : non  tutte  le  viti  convengono  egual- 
mente ; che  anzi  quelle  stesse  che  gene- 
ralmente si  considerano  per  scelte  o fine, 
non  hanno  che  un  pregio  relativo.  Chi 
infatti  si  studiasse  di  ottenere  un  vino 
delicato  o bianco  dal  moscaio  bianco,  dal 
trebbiano  fino  (erbalus)  in  terreno  uber- 
toso, poco  ben  esposto  ed  in  teinperalui  a 
infelice,  costui  la  spesa  getterebbe  ed  il 
tempo  senza  poter  appagare  il  suo  desi- 
derio. Le  due  accennate  specie  sono  tut- 
tavia di  scelta  qualità  : era  dunque  indi- 
spensabile di  rioonuscere  come  una  quan- 
tità di  mosto  d'  una  specie  determinata 
fosse  pili  o men  carico  di  materia  zucche- 
rina, e quale  fosse  il  termine  medio  di 
detta  materia  necessaria  per  ottenere, 
usando  le  debite  cautele,  un  vino  di  buo- 
na qualità.  Due  sono  pertanto  i problemi 
che  nella  mia  corsa  enologica  fatta  in  que- 
st* anno  nella  Biellese  provincia,  mi  pro- 
poneva di  sciorre  : i .°  qual’  è il  grado 
gleucometrico  di  ciascuna  delle  descritte 
famiglie  ; quale  il  termine  medio  ne- 
cessaiio  di  materia  zuccherina  contenuta 
nel  mosto  per  ottenere  buoni  vini  in  luo- 
ghi determinali.  Lo  strumento  di  cui  mi 
Dà.  iT.-Igric.,  a 4* 
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soD  servito  a tale  oggetto  si  è il  gleuco- 
metro  d' invenzione  forse  italiana,  e pro- 
priamente quello  di  Cadet  de  V eaux,  dì 
cui' qui  non  descrivo' nè  la  (9rma,  nè  il 
modo  di  eseguire  le  misure  gleucologiche, 
che  a questo  luogo  non  s’ appartengono. 

Per  avere  un  termine  di  confronto 
io  aveva  bisogno  di  una  persona  che  io 
un  luogo  conosciuto  e di  già  esaminato, 
con  cognizione  non  solo,  ma  con  assidua 
pazienza,  s*  incaricasse  di  fare  le  osserva- 
zioni che  io  avrei  ripetute  in  tutti  i paesi 
vitiferi  della  provincia.  Io  la  trovai  nel 
mio  amico  il  bravo  conte  Fontani,  già 
noto  agli  enologi  per  le  sue  operazioni. 
Accordali  e ben  confrontati  i nostri  gleu- 
cometci,  io  lo  lasciava  alla  Malpenga,  e 
percorreva  la  provincia  collo  scopo  già 
indicato. 

Perchè  si  possa  con  qualche  chia- 
rezza vedere  il  filo  delle  operazioni,  io 
ritengo  la  adottala  classihcaziooe  io  fami- 
glie di  cui  qui  espungo  il  valore  gleuco- 
metrico. 

Famiglia  I.  Mosto  di  uve  bianche 
profumate. 

Abbiamo  compreso  in  questa  fami- 
glia le  uve  bianche  profumate  che  in  vero 
sono  poco  coltivate  nella  provinaa,  e che 
servono  più  per  la  mensa  che  da  vino. 
Ciò  nullameno  meritano  molto  interesse 
per  il  vino-liquore  ; ho  pesato  il  mosto  di 
moscatello  e di  malvasia  bianca,  a Brus- 
nengo  in  buona  esposizione  raccolti  in 
terreno  selciu-argillosu  dieci  giorni  prima 
della  vendemmia,  ed  essi  segnarono  ter- 
mine medio  gradi  dodici  di  mosto.  In  fine 
dì  questa  parte  darò  la  tavola  gleucologi- 
ca  delle  osservazioni  fatte  alla  Malpenga, 
confrontate  con  quelle  che  ^ ho  pure 
ripetute  in  varti  paesi  e con  varie  uve.  I 
piincipii  su  cui  è fondato  il  gleucometru 
ci  fanno  av  vertiti,  che  esso  non  serve  ad 
1 14 
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indicarci  cbc  lu  t,uccaru  relativo  conte- 
nuto nel  mosto,  e non  già  l'astoluto,  poi- 
ché le  parti  mucose,  tartarose,  ec.  conte- 
nutevi, impediscono  parimenti  coma  lo 
succaro,  che  lo  strumento  vi  si  abbassi  ; 
ed  è solo  dallo  abbassarsi  pid  o meno 
dello  strumento  che  deducasi  la  maggiore 
o minor  abbondanza  della  materia  %uc- 
earina. 

Famiglia  II.  Mosto  di  uve  bianche 
semplici. 

Il  mosto  delle  uve  pesate  indica,  che 
la  varietà  contenute  iu  questa  famiglia 
sono  assai  preziose,  anzi  le  prime  per  far 
vino  bianco  d’'  arrosto,  o vino  liquore. 
L'  erbalus  infatti,  che  quasi  tutti  i pro- 
prietari coltivano  pel  loro  proprio  servi- 
zio, è molto  pregiato,  e il  suo  mosto,  mi- 
surato a Cavaglià  e Cerrionc  fu  di  gradi 
quattordici  in  buona  esposizione  ed  io 
terreno  leggero.  Il  trebbiano  ordinario, 
od  erbalus  di  seconda  qualità,  è nella  sua 
composizine  più  acquoso  e meno  dolce 
nello  stesso  tempo.  Esso  nei  luoghi  ac- 
cennati, e nelle  suddette  circostanze,  se- 
gnava allo  stesso  strumento  gradi  i a.  Le 
due  varietà  superiormente  annoverate  so- 
no attissimi  a far  vini  scelti  e molto  deli- 
cati. La  mclasca,  o nebbiolo  bianco,  è 
pure  una  specie  di  pregio  considerevole 
se  è ben  matura  ; il  suo  vino  è fino,  au- 
stero, che  lascia  l' asciutto  in  bocca,  c 
poco  dolce  : il  suo  grado  gleucometrico 
non  segnava  che  undici  gradi  a Bioglio  iu 
buona  esposizione  ed  in  terreno  argilloso. 
E raro,  per  quello  che  iu  sappia,  ohe  si 
faccia  particolarmente  vino  di  quest’  ulti- 
ma qualità,  con  cui  si  potrebbe  forse  me- 
glio che  con  qualunque  altra,  imitare  i 
vini  spumosi  della  Sciampagna  ; la  rion- 
desca  o mostcra  bianca,  ha  tutti  gli  ele- 
menti delM  prima,  ma,  dirci,  sciolti  iu  una 
dose  maggiore  di  acqua;  questa,  come  la 
precedente,  si  mette  nell'  uva  di  seconda 
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qualità  ; onde  le  uve  della  famiglia  terza 
sono  poco  pregiate  per  fare  vino  bianco  ; 
in  generale  maturano  tardi,  difetto  essen- 
ziale io  quei  luoghi,  ove  poco  elevata  si 
è la  temperatura. 

Famiglia  IF,  Lugliatiche. 

In  questa  famiglia  non  ho  fatto  al- 
cuna misura  dei  mosti,  poiché,  eccetto 
I'  ultima  varietà  che  potrebbe  entrare 
nella  vinificazione,  le  altre  sono  pura- 
mente mangerecce  e da  tavola. 

Famiglia  V.  Moscadelle  nere. 

I vini  a sapor  moscadello  erano  una 
volta  stimati  e ricercati  : fra  gl'  Italiani, 
alcuni  della  Toscana  avevfoo  un  nome 
loro  proprio  : ora  pare  che  i Jrontignan, 
i lunel  stessi  non  abbiano  più  considera- 
zione sulle  mense  imbandite  in  Apollo. 
Sono  però  le  uve  appartenenti  a questa 
famiglia  di  un  pregio,  più  per  il  sapore 
aromatico,  che  per  altra  proprietà  : ciò 
uullameno  volendosi  avere  un  vino  dili- 
cato  ed  aromatico  nello  stesso  tempo,  ag- 
gradevole e conservabile,  ti  univano  ad 
un  quarto  di  uve  moscadelle  tre  quarti 
dei  migliori  nebbioli  ; il  vino  cosi  otte- 
nuto aveva  un  buon  esito.  Il  mosto  di 
moscatello  nero  con  quello  di  malvasia 
nera  mi  segnava  dodici  gradi  ; il  mosto 
misto  per  1/4  di  malvasia  e 3/4  di  neb- 
biolo segnò  I 3 : avvertasi  pero  che  questa 
esperienza  si  faceva  nel  tempo  della  ven- 
demmia. In  generale  per  far  vini,  come 
dicesi,  d’arrosto,  si  conservano  le  uve  per 
alcuni  mesi  sulle  stuoje  e sulla  paglia, 
perché  perdendo  parte  della  loro  acqua 
di  vegetazione  divengono  più  zuccarose, 
nella  Valle  d’Aosta,  a Cavaglià,  Saluz- 
zola,  ec. 
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Stolto  della  Jamiglia  VI.  Uve  semplici 
colorate  (nebbioli). 

la  questa  famiglia  comincia  un  mag- 
gior-interesse  per  1’  eiiiiliigi».  Le  uve  di 
quest»  formano  la  base  dei  migliori  vini  del 
Fiemoitte,  e nella  provincia  Biellese  so- 
no, nella  parte  di  collina,  quasi  esclusi- 
ramente  coltivate,  con  ben  poche  ecce- 
rioni.  In  generale  il  mosto  del  nebbioli  è 
pochissimo  carico  di  materia  colorante  : 
questa  come  aderente  alla  superGcie  in 
terna  del  fiocine,  si  può  riconoscere  sfre- 
gandolo fra  le  dita  ; io  questo  semplice 
sperimento  si  riconosce  in  tulle  le  uve 
quali  più  c quali  meno  abbondino  di 
parli  Colorale  ; nelle  uve  di  colore  questi 
sono  fra  i vini  scielti  i più  chiari,  i meno 
colorati  ; la  sua  polpa  è,  come  già  abbia- 
mo accennalo,  divisa  in  due  parti  ben 
distinte  I'  una  dall'  altra  : l' interna  da 
cui  sono  circondati  i semi  ( placenta  ),  e 
I’  esterna,  contenente,  come  la  prima,  nei 
suoi  vasellioi  il  succo  onde  formasi  il 
motto.  Chi  volesse  aver  idea  della  strul- 
tura  fisiologica  dell'  acino  delle  uve,  la 
(fuò  vedere  nel  trattalo  di  Fabbroni 
(Arte  di  fare  il  vino),  o,  meglio  ancora, 
tagliando  I'  acino  longitudinalmente,  nei 
due  emisferi,  o nelle  due  parli,  si  vedo- 
no tutti  gli  organi  coi  quali  compiesi  i 
mirabile  magistero  della  nutrizione  del- 
1’  acino  e maturazione  del  medesimo.  Più 
sono  le  varietà  di  questa  famiglia  ; le  uve 
sono  più  delle  altre  pregiate  ; quindi  le 
une  meglio  corrispondono  ad  una  più 
scelta  qualità  di  vino  che  le  altre.  Il  neb- 
biolo gentile  coliivsto  a Lessona  in  ter- 
reno selcioso,  leggiero,  in  buona  espo- 
sizione, ed  alcuni  giorni  prima  della  ven- 
demmia segnava  gradi  la  i/a.  Il  neb- 
biolo ordinario,  o melasca  grossa,  nelle 
stesse  circostanze  non  segnava  che  gra- 
di  II,  onde  evideotemenle  .appare  che 
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in  questa  la  materia  zuccherina  h,  direi, 
sciolta  in  una  maggior  quantità  di  acqua, 
onde  questa  è meno  alla  della  prima  a 
dar  vino  di  prima  qualità.  Questa  è la 
conclusione  dedotta  dalle  prime  prove 
fatte  col  mio  gleucometro,  qùcsta  pure  è 
la  conclusione  che  I'  esperienza  confermò 
e tuttavia  conferma. 

Volete  pertanto  un  vino  prelibalo, 
un’  ambrosia  piemontese  , cominciate  a 
scernere  bene  le  uve  le  une  dalle  altre, 
ed  attenetevi  in  primo  luogo  al  nebbiolo  . 
gentile  o melaschelto,  o spanna  piccola, 
che  questi  tre  n^mi  diversi  indicano  la 
stessa  varietà. 

A più  di  uno  verrà  la  voglia  di  con- 
torcersi il  naso,  avendo  osservalo  che  ho 
fatto  delle  fresie  una  sotto-famiglia  del 
nebbiolo.  Ebbene,  ciò  feci  appoggiato  ad 
una  serie  di  fatti  che  altrove  accennerò, 
dai  quali  dedussi  che  le  fresie  furono 
condannate  prima  di  essere  stale  cono- 
sciute. Si  esamini  la  fisiologica  struttura 
diluita  la  pianta,  quindi  dell' acino  in 
particolare,  si  pesi  il  mosto  con  un  ac- 
curatissimo strumento  , se  ne  faccia  il 
confronto  col  nebbiolo  coltivato  nelle 
stesse  circostanze,  si  analizzi  e si  misuri 
il  vino  di  fresia  ed  il  nebbiolo  fatti  in 
identiche  circostanze,  e poi  si  dica  te  a 
torto  od  a ragione,  se  con  cognizione  di 
causa  o senza  fondamento  si  calunniò  il 
vino  di  fresia  di  tante  colpe  che  tutte 
compendiale  in  una  sola  si  trovarono  nel 
capo  di  quegli  enologi  che  non  fecero  le 
|luddette  osservazioni.  Il  mósto  pertanto 
di  fresià  gentile  coltivato  a Cavaglià  in 
terreno  selcioso  ( che  tale  deve  essere 
per  questo  vitigno  ) in  esposizione  di 
mezzogiorno  segnava  al  gleucometro  do- 
dici gradi.  Ora  io  domando  se  con  que- 
sto mosto  si  può  fare  un  vino  cattivo  : 
possibilissimo,  mi  ti  può  rispondere,  fa- 
cendolo, come  ti  fa  generalmente,  con 
altre  uve  che  si  credono  di  molto  mag- 
gior pregio. 
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Le  uve  contenute  nella  terza  sotto-  pongo  il  grado  gleucometrico  egnale  a 
famiglia,  denominate  niostere  o rionda-  1 3,  per  far  vedere  che  essendo  in  terreno 
sche,  danno  un  mosto  ed  un  vino  che  conveniente  ed  io  bnona  esposizione  può 
hanno  molta  analogia  cui  precedenti  , essere  di  gran  vantaggio  per  l’enologia 
esso  perù  pare  dorrebbe  esser  più  secco,  Biellese,  poiché  essa  produce  bene,  ed  è 
saporito,  e forse  meno  austero,  se  ben  assai  resistente  alle  intemperie, 
maturo  ; io  ne  pesai  il  mosto  a Cerrione  II  mosto  della  varietà  della  prece- 
che  segnava  1 1 3^4  gradi,  essendo  colà  dente  è a un  dipresso  dello  stesso  peso, 
coltivate  in  terreno  selcioso,  che  tale  è la  ma  è molto  più  colorato  e più  altpretto  : 
natura  di  quel  paese  con  poche  eccezio-  essa  è molto  coltivata  e particolarmente 
ni , ove  nella  pianura  particolarmente  nel  piano  ; non  fabbricasi  vino  a parte, 
domina  1'  argilla,  manifestandosi  pure  a ma  si  mette  tutta  insieme  ai  vino  di  se- 
Zimone  ed  in  altri  luoghi  vicini.  Dall'  e-  cooda  qualità, 
sposto  pare  che  non  senza  fondamento 

encomiansi  i vitigni  compresi  nella  stessa  Mosto  della  Jamiglia  IX. 

famiglia.  (Balsamine). 

Mosto  della  famigìia  f~II.  Pignolo.  Eccoci  passati  dai  vini  scelti  a quel- 

li di  seconda  qualità  ; ì vini  fatti  col  me- 
La  forma  del  grappolo  generalmen-  todo  ordinario,  colle  nve  fin  qui  descrit- 
te serrato  delle  uve  contemplate  nella  fa-  te,  possono  considerarsi,  e sono  dopo 
miglia  settima,  pare  ci  voglia  indicare  che  due  o tre  anni  ( che  lungo  assai  è il  pe- 
desse  sono  poco  atte  a produrre  buoni  riodo  della  loro  durata  ) come  nei  vini 
vini,  almeno  in  quei  luoghi,  ove  poco  fu-  ordinari  di  prima  qualità.  Le  ove  di  qne- 
Torevol!  sono  e le  stagioni  e la  tempera-  sta  e delle  successive  fiimiglie  non  danno 
tara,  pesai  il  mosto  ottenuto  dalla  prima  che  vini  ordinari  comuni  di  breve  dura- 
specie  di  questa  famiglia,  a Cossato  in  ta,  i quali  per  lo  più  si  consumano  nei 
terreno  argilloso  ed  in  buona  esposizio-  paesi  ove  sono  prodotti,  o nei  vicini, 
ne  ; il  suo  grado  è di  io  1/4  alcuni  senza  stabilirne  un  commercio  come  si 
giorni  prima  della  vendemmia.  Se  potes-  fa  dei  primi  coll'  estero  o colle  vicine 
se  tra  noi  arrivare  a perfetta  maturità  provtncie.  Bisogna  quivi  eccettuare  i vi- 
questo  vitigno  potrebbe  fare  bnona  cum-  ni  chiaretti,  dei  quali  a suo  luogo,  che 
parsa  fra  le  prime  uve.  souo  pure  fabbricati  con  uve  di  questa 

famiglia,  o di  alcuna  delle  successive. 

Mosto  ottenuto  dalle  uve  della  Questi  chiaretti  sono  invero  ottima  cosa, 
Jamiglia  Vili.  e quelli  ben  fatti  e ben  conservati  tono 

di  molto  superiori  ai  vini  di  simil  natnra. 
La  barbera  ha  molti  elementi  per  che  sì  caramente  la  piemontese,  ambizio- 
comporre  un  buon  vino,  ove  è conside-  ne  compra  dalle  vicine  nazioni.  Ebbi  oc- 
rata la  materia  colorante  per  una  quali-  catione  di  bere  vini  di  3a  anni  fatti  a 
tà  : essa  può  somministrare  un  vino  di  Cavaglià,  di  pesarli  al  gleurometro,  dì 
molto  pregio,  poiché  oltre  all’  esser  pie-  confrontarli  con  alcuni  vini  di  Spagna  c 
no,  come  dicesi,  è pure  carico  di  parti  di  Sardegna,  e posso  ben  assicurare  il 
coloranti,  e non  privo  di  un  buon  gusto  più  apatico  al  progresso  enologico,  che 
e di  spirito.  Come  già  dissi,  la  barbera  quelli  erano  per  molti  riguardi  superiori 
vera  é poco  coltivata  fra  noi  ; io  qui  ne  ai  vini  forestieri.  Il  mosto  pertanto  del 
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tipo  (i),  di  questa  famiglia  segnava  a 
Bruinengo,  in  terreno  argilloso-selcinso 
ed  in  buona  esposicione,  gradi  ii  ly'a. 
Lo  stesso  espresso  da  uva  coltivata  nelle^ 
amene  e ridenti  colline  di  CavagUa,  in 
terreno  pelrost^elcioso  segnava  al  tempo 
della  vendemmia  gradi  13  1/4  ; la  pri- 
ma uva  però  fu  presa  alcuni  giorni  pri- 
ma della  vendemmia.  Questi  mosti  per- 
tanto beo  governati  sono  suscettibili  a 
dare  vini  prelibatissimi. 

Mosto  delle  uve  della  JamigUa  X. 

(Negrere). 

E quivi  siamo  nelle  uve  che  danno 
un  vino  ordinario  è di  breve  durala,  se 
si  vogliono  eccettuare  alcune  varietà  che 
forse  prodotte  da  ibridismo,  potrebbero 
riferirsi  alla  famiglia  antecedente  ; queste 
uve  sono  mollissimo  abbondanti  di  parli 
mucose,  resinose,  grasse,  di  materia  colo- 
rante ; la  parte  zuccarina  è in  poca  quan- 
tità ; quel  dolcigno  che  sentiamo  in  esse 
non  è sempre  eOetlo  di  zuccaro.  La  chi- 
mica c’  insegna  che  per  la  reazione  degli 
acini  sopra  le  gomme  si  ottiene  zuccaro  ; 
da  questo  formaci  I'  alcoole  o spirito  di 
vino.  Onde  sarebbe  facile  a rispondere  a 
questo  problema.  Si  devono  sgranellare 
le  ove  di  questa  famiglia  ? No  si  potreb- 
be rispondere  senza  esitazione,  poiché  il 
graspo  non  è solo  nn  mezzo  meccanico 
che  deve  entrare  nella  fermentazione  , 

(1)  Il  mono  di  cui  mi  sono  servilo 
nelle  mie  eipcrieoie  tti  sempre  espresso 
del  tipo  di  ciaseiioa  fsmiglis,  ilslls  prima 
specie  di  ciascuna  lemigiia.  I grapiioìi  ne- 
cessari per  resperienza  lui 000  rempre  rac- 
colti in  buona  esposizione  e nella  maggior 
malurit.ì  possibile.  Onde  quando  parlo  di 
mosto  di  questa  o quell*  altra  taroiglia, 
devesi  intendere  di  mosto  avittn  ila  uve 
che  sì  trovino  nelle  maggiori  favorevoli 
circostanze  per  dar  vini  di  buoua  qualità. 
Parlando  dei  vini,  faremo  pure  avvertire 
quale  era  il  soggetto  delle  nostre  iperìeiiie. 


; 
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come  ci  tlice  un  libro  anonimo  — Varie 
di  fare  i vini,  ec.  in  Piemonte  — , ma 
.essendo  il  graspo  composto  fra  le  altre 
sòstanze  di  un  acido  io  esso  scoperto, 
pulrehbe  darsi  che  dalla  reazione  di  que- 
sto sulle  parli  gommose  delle  uve  negre- 
re  ne  risultasse  nella  fermentazione  ztic- 
caro,  che  la  stessa  operazione  cambiasse 
in  principio  alcoolico.  Il  mosto  della  pri- 
ma .specie  di  questa  famiglia  segnava  ulto 
giorni  prima  della  vendemuiia  gradi  9 a 
Candelo  in  terreno  ghiajuso  ; in  migliori 
esposizioni  potrebbe  certamente  essere 
più  zuccheroso,  od  almeno  abbassarsi  di 
meno  il  gleucometro  in  detto  mosto.  La 
stessa  uva,  il  cui  mosto  misurai  a Cnra- 
gllà,  mi  diede  col  vespolino  gradi  la 
1/4,  cioè  neira  o negrera  12  gradi  con 
una  frazione  : vespolino  o ncspolino  mol- 
lo coltivato  nell’  allo  Novarese,  pure 
gradi  t 3 cd  un  qttarto  circa.  Avveiittsi 
però  che  il  grado  gleiicomelrlco  12  di 
queste  uve  non  è eguale  alla  stesso  grado 
dutlici  del  nebbiolo,  per  esempio  ; poiché 
questo  essendo  meno  abbondante  di  par- 
ti mucose,  quello  che  sentiamo  di  dolce 
al  palalo  è tutto  elTeltu  della  materia  zuc- 
cherina ; non  così  del  caso  antecedente. 
E dunque  indispensubile  conoscere  sopra 
quale  specie  o varietà  d’  uva  si  è fatta 
r esperienza,  poiché  solo  relative  sono  la 
gleucometriche  indicazioni. 

Mosto  della  JamigUa  XI. 

Uve  monstruose. 


Quanto  abbiamo  osservato  della  fa- 
miglia antecedente,  sì  rinnova  in  questa, 
ma  in  peggior  senso  per  la  loro  ìndole 
e per  la  forma  e gro.ssezza  del  grappolo, 
e forse  per  la  fisiologica  costruzione  del 
vitigno  medesimo,  non  può  questa  fami- 
glia somminiatrare  vino  di  lunga  durata, 
nè  di  gusto  dilicalo.  Gli  eicmeoti  onde 
componesì  un  buon  mosto  sono  dilun- 
gati in  , troppo  grande  quantità  di  acqua. 
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per  «sere  susceltibilì  di  preparar*  un 
buon  vino  : se  si  aggiunge  inoltre  un 
gusto  caltiro,  nauseoso,  che  parrai  sia 
r eOetto  della  solanina  sciolta  nel  mosto, 
tutto  concorre  a convalidare  quanto  su- 
periormente si  disse  sulla  natura  delle 
viti  inchiuse  in  questa  tamiglia.  La  varie- 
tà del  tipo  di  queste  uve  pare  più  alta 
a dare  vini  meno  detestabili  ; il  suo  mo- 
sto, nella  sua  quasi  compiuta  maturità, 
pesato  a Cerrione  ed  a Cavaglià  in  pres- 
soché identiche  circostanze  favorevoli  allo 
sviluppo  compiuto  del  frutto,  segnava 
stentatamente  g i/3.  Il  suo  vino  infatti 
è a giusto  titolo  considerato  come  l' infi- 
mo fra  i vini  ordinari.  L'  essere  estre- 
mamente produttivo  fu  un  pretesto  per 
cui  tanto  diOuso  trovasi  questo  vitigno 
nelle  pianure  della  provincia  Biellesé. 

Mosto  della  famiglia  XII.  (Rossere). 

Alcune  varietà  di  questa  famiglia 
sono  assai  pregiate  per  uve  da  mensa  ; le 
altre  da  vino  in  valore  dovrebbero  ante- 
porsi a quelle  descritte  nella  famiglia  un- 
decima ; alcune  rossere  ben  mature,  il 
cui  mosto  crasi  pesato  a Bioglio  in  buona 
esposizione  di  sera  in  terreno  selcioso, 
segnava  circa  io  gradi  al  gleucometro; 
se  si  aggiunge  che  la  loro  polpa  é pochis- 
simo mucosa,  il  mosto  più  limpido  meno 
colorato,  sarà  chiaro  che  esse  possono 
dare  vini  ordinari  non  allatto  sprezza- 
bili ; non  si  possono  bere  prima  dell'  an-> 
no  secondo.  Questi  vini,  come  quelli  di 
/resia,  incrostano  molto  le  pareti  interne 
delle  botti  di  materie  larlarose  ; è dun- 
que necessario  di  lasciarli  invecchiare 
prima  di  beverli. 

Mosto  avuto  da  una  specie  notata 
nell  appendice  (Oriola). 

Dall'esame  comparativo  di  ciascuna 
densità  dei  motti  provati,  si  potrà  raceo- 
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gliere  quali  più  • quali  meno  eonvengono 
ad  essere  coltivate.  L’  oriola,  di  cui  ab- 
biamo superiormente  data  la  descrizione, 
merita  più  dì  alcune  altre  in  riguardo  a 
coltura  : il  mosto  di  questa  pesato  a Cer- 
rione segnava  gradi  io  3^4  > grado  su- 
periore a quello  delle  famiglie  ultimamente 
esaminate.  E certo  che  quest'  uva  può 
dare  un  vino  ordinario  da  sé  sola,  ma 
che  non  maturerebbe  così  facilmente  come 
gli  altri  di  simil  natura  ; mista  poi  colle 
ocgrere,  bonarde,  o balsamine,  serve  a 
dar  loro  forza  e brio,  e perciò  ad  accre- 
scere la  quantità  di-alcoole  contenuto. 

Io  faceva  questi  cenni  gleucologici 
per  mera  mia  discolpa,  e sono  ben  lon- 
tano dal  credere  ciecamente  a tutti  gli 
scritti  degli  agricoltori  da  gabinetto;  lodo 
ed  ammiro  però  sempre  i loro  lavori  al- 
lorché sono  utili.  Molli  mi  dicevano  : 
a cosa  mai  servirà  questa  vostra  descri- 
zione delle  viti  ? Nulla  risposi  ; poiché  non 
r avrei  fatta  che  con  parole  : ora  a tutti 
i curiosi  passati,  presenti  e futuri  ( che 
la  curiosità  nella  storia  naturale  è buo- 
nissima cosa  ) dico  solo  una  parola  ; Se 
non  si  può  ottenere  un  buon  vino,  che 
alloraquando  il  mosto  è composto  di 
buoni  priocipii  ; se  tale  non  lo  è assolu- 
tamente, ma  solo  in  riguarda  alle  varie 
specie  d'  uve  da  cui  è estratto,  é chiaro 
che  non  è intieramente  inutile  ed  ozioso 
lavoro  quello  che  tende  a farci  conoscere 
le  varie  qualità  di  uve  c le  differenze 
che  esistono  tra  1’  una  e le  altre.  Non  è 
che  io  creda  d'avere  a questo  adempito  ; 
parmi  però  potermi  lusingare  di  avere, 
se  non  altro  qui  incominciato  un  lavoro 
che  non  tutti  diranno  inutile.  Altri  si  ac- 
cingano , e cosi  avremo  sempre  mag- 
giori materiali  per  una  generale  sinonimia 
delle  viti,  e per  una  enologia  universale, 
io  presento  qui  sotto  il  quadro  gleucolo- 
gico  di  tutte  le  specie  o varietà  esaminate, 
perché  in  un  colpo  d'occhio  se  ne  possa 
scorgere  il  valore  gleucometrico  relativo. 
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Indicazione  media  del  mosto  delie 
seguenti  famiglie  al  gUucometro  di 
Cadet  de  Feaux, 

Nomi  dell'  uva. 

tr.Jjl. 

Barbera  d'Aiti 

i3 

I 

la 

Melasca 

i3 

Il 

•4 

Ncgrone  

la  lya 

ni 

1 1 

Peils  verga  di  Salasso  . . 

1 1 

IV.  . . . 

Doa  mù. 

Moacatello  biauco.  . . . . 

1 1 

V 

13 

Erbalui  fino.  ...... 

■ 4 

VI 

, VII 

vili 

■ a i^a 
IO  1/4 
i3 

Ciotat  ( uva  greca  ) . . . . 

Malvasia  ocra 

Roodaica 

Moscatello  Dero  . . . . . 

10 

13 

• 3 l/a 
13 

IX 

la  1/4 

Bonarda  

13 

X 

13 

Anonima. 

'4 

9 >/4 

St.  Anloioe 

IO 

XII 

MfldU  delle  ure  biaoche  . . 
Media  delle  uve  nere  . . . 

IO  • 

la  i/ì 
117/d. 

r - 

LambraKa « . 

Mosto  di  i.«  qualità.  . . 

^ di  3.*  qualità 

13  ^ 

IO 

Quaudo  r io Jicaziooe  media  é iii> 
feriore  al  gr.  io,  il  vino  riesce  catlifo 
! come  nel  i835,  i833,  i83i. 

ND.  Le  oiscrvaaioni  furono  fatte 
aopra  grappoli  acelli,  io  buona  espo- 
sizione! ad  in  terreno  parte  argilloso 
e parte  misto. 

Dai  quadri  sovra  espoiU  si  può  ri- 
conoscere quanto  una  dala  quantità  di 
mosto  di  una  specie  determinala  di  uva 
sia  piu  densa  dell^  altra.  La  maggiore  u. 
minore  deosilà  segnataci  dal  gleucomelro 
non  è sempre  indizio  di  maggiore  o mi- 
nore quantità  di  materia  zuccberioa  ; sia 
ad  esempio  la  bouarda,  la  quale  dà  un 
vino  ordinario  di  seconda  qualità,  non 
già  un  vino  dilicato  ; essa  ciò  nullanieuu 


segna  al  gleucomelro  quando  è ben  ma- 
liira  I a,  1 3 gradi,  a cui  arriva  raramente 
il  nebbiolo.  Da  ciò  si  può  dedurre  che  lo 
zuccaro  si  forma  aneora  nella  fcrmenln- 
zione  per  la  reazione  degli  acidi  sulle 
parti  gommose  delle  uve,  come  paiono 
dimostrarci  alcune  esperienze  di  accredi- 
lali  chimici,  e la  pratica  pure  dì  questo 
li  convince.  Espongo  quivi  il  quadro 
gleucomeiricu  dei  vini-liquori  della  pru- 


Digilized  by  Google 


913  TIT 

viacia  d'  Aotla  e di  Biella  per  vederne  ili 
valore  relativo  di  ciascuao.  Per  la  provin- 
cia d'  Aosta  trascrivo  le  indicazioni  che 
ce  ne  diede  alla  pag.  65  dello  sua  Me- 
moria il  dott.  Gatta. 
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Al  gkucometro  di  Cadet-da-f' eaux. 

Moscadello  di  Ciambava  del  1 839  91/a 
Malvasia  di  Nbsso  i85a  8 

Chiaretto  di  Ciambava  i85i  5 


Quadro  gleucometrico  dei  vini  tiguori  detta  Provincia  BieitesCy 


Ldogo 

Auro 

Natosà  del  viso 

Uva  mPIECATB 

DPI 

Caiaghà.  . . 

00 

0 

00 

Chiaretto 

bouarda  e orbbiolo 

3 

i8ia 

Idem. 

3,5  boa.  1,5  nebbiolo 

5 

Carrìone  . . 

1833 

Idem. 

8,10  boa*, 
a^io  oebb. 

8 

Itlem. 

i8a8 

Vino  nero  divenalu  di 
un  bel  oolor  d'  arubra 

lutto  di  nebbiolo 

4 

Chiaretto 

4,5  boD.  1,5  nebb. 

6 j/a 

Idem. 

■ 834 

Idem. 

Idem. 

i5  1/3 

Ca?aglià.  . s 

1834 

Idem. 

9^10  bun. 
1,10  nobb. 

m 

SaUuola  • . 

1834 

Idem. 

. 1 • 

erbalus,  uu  po'  di  bo' 
uarda. 

•9 

■ 835 

Idem. 

crbalu»,  uaghetta 

9 3/4 

Dal  fio  qui  esposto  chiaro  deducesi 
che  nella  provincia  che  presi  ad  illlustra- 
re  nella  parte  enologica  000  manca  nes- 
suno degli  elementi  necessari!  perfiir  vini, 
che^  il  confroolo  possano  sostenere  dei 
forestieri.  Se  le  nostre  cognizioni  manca- 
no nella  parte  pratica,  se  poco  ci  curia- 
mo di  migliorare  i nostri  prodotti,  la  colpa 
è di  coloro  che  potendo,  non  vogliono 


attendere  alle  interessanti  occupazioni 
deir  agronomia.  Nelle  tre  prime  epistole 
esposi  candidamente  i miei  pensieri  sopra 
la  coltivazione  della  vigna,  fabbricazione 
e conservazione  dei  vini,  stato  dei  vasi 
vinerii,  ec.,  senza  nemmeno  sognarmi  che 
si  dovesse  in  agricoltura  costeggiare  più 
agli  uomini  che  alla  veriilt. 
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PARTE  SECONDA 
Dellìl  colti vaziohe  della  vite  (i). 

Introduzione. 

Fare  scelta  di  un  terreno  leggero  e 
permeabile  senza  che  sia  troppo  magro, 
esposto  al  sud  o al  sud-est,  e difeso  dai 
venti  che  spirano  dal  nord  all'  ovest,  e 
quindi  in  pendio  ; 

Fare  le  piantagioni  entro  fosse  pro- 
fonde quanto  può  permetterlo  il  terreno  ; 

Dare  alla  vile  I’  altezza  e lo  spazio 
conveniente  pel  clima  j 

Tagliarla  secondo  la  forza  dei  cep- 
pi, sia  che  questa  forza  risulti  dalla  natuia 
particolare  delle  viti  u dalla  fertilità  del 
terreno,  sia  che  risulti  dallo  spazio  che 
esse  godono. 

Lavorare  profondamente  il  terreno, 
e mantenerlo  leggiero  e netto  con  fre- 
quenti lavori  e zappature  ; 

Levar  via  i getti  inutili  quando  le 
uve  sono  visibili  ; accorciare  i pampini 
dopo  la  fioritura,  spampinare  una  quin- 
dicina di  giorni  prima  delle  vendemmie  ; 

Non  concimare  quando  si  vogliano 
ottenere  dei  vini  delicati  ; concimare  po- 
co e con  ingrassi  consunti  i vigneti  co- 
muni ; sono  le  operazioni  che  compren- 
dono tutto  ciò  che  comunemente  s’  in- 
tende per  Coltivazione  dei  vigneti.,  e che 
formeranno  il  soggetto  dei  capitoli,  I,  V, 
Vl'cd  Vili  di  questa  seconda  parte. 

Ma  prima  di  tutto  si  deve  badare 
alla  scelta  delle  piante:  cosa  a cui  in  ge- 
nerale si  presta  poca  attenzione,  e che 
influisce  più  d'ogni  altra  cosa  sulla  buona 
riuscita  dei  nuovi  vigneti. 

(i)  Noi  crediamo  far  cou  grata  ai  let- 
tori |iort>iiilo  i|ui  per  intiero  quanto  det- 
tava il  celebre  Lenoir  nella  sua  opera  re 
Traité  sur  la  l ulture  de  la  vigne,  rie., 
perché  ci  semiira  mi  conipiulo  lavoro. 

Di%.  iFAgrie., 
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Gli  antichi  credevano  con  ragione 
che  la  scelta  delle  piante  fosse  di  molta 
importanza,  e che  il  pregio  di  esse  do- 
vesse consùtere  non  solo  nella  loro  ferti- 
lità e nella  buona  qualità  dei  frutti,  ma 
ben  anche  nella  opportunità  loro  pel 
clima  e pel  terreno  dove  sì  vuole  traspor- 
tarle. Olivier  de  Serres,  che  he  preso  da 
Columella  quasi  tutto  ciò  che  ha  scritta 
sulla  vile,  ha  seguito  la  stessa  dottrina, 
la  quale  in  fatti  è eccellente. 

Se  si  pianta  una  cattiva  specie  di 
vite  anche  nel  terreno  migliore,  e ad  una 
esposizione  la  più  felice,  non  si  otterrà 
mai  altro  che  del  vino  cattivo; se  al  con- 
trario si  mette  una  buona  pianta  in  nn 
terreno  mediocre,  e ad  una  esposizione 
poco  favorevole,  se  ne  otterrà  sempre  un 
vino  di  buona  qualità,  purché  però  il 
terreno  quantunque  mediocre,  sia  analo- 
go nella  sua  composizione  a quello  da  cui 
si  è levata  la  pianta  ( ■ ),  e che  quésta 
non  proceda  da  un  clima  molto  più  me- 
I idionale. 

Si  è dunque  la  natura  della  pianta 
che  ha  la  maggiore  influenza  sulla  qualità 
del  vino  prodotto  da  un  vigneto  ; l'espo- 
sizione vi  contribuisce  per  multo,  e l' in- 
fluenza del  terreno  è 1'  ultima  da  calco- 
larsi. 

Da  ciò  ne  segue,  che  nella  scelta 
della  posizione  per  un  nuovo  vigneto,  si 
deve  sempre  aver  molto  riguardo  alla 
esposizione.  Sì  può  sempre  rimediare  ai 
difetti  del  terreno  coi  mezzi  opportu- 
ni (z),  e specialmente  con  una  buona 
coltura. 

(1)  Vi  è per  ogni  pianta  ont  qualità 
di  terreno  io  cui  essa  sviluppa  tutte  le  sua 
qiiatilà  : i suoi  prodotti  non  sono  più  egua- 
li. quando,  senza  cangiar  nulla  riguardo  alle 
altre  circostanze,  la  ai  pone  io  un  terreno 
di  natura  diversa. 

(a)  1 iniglioramculì  dei  terreni  si  faii- 
rto  cuu  miscugli  di  terre  ; gli  ingrassi  non 
devono  entrare  nei  vigneti  destinali  a pru- 
durrc  vini  scvlli,  se  non  una  volta  sola, 

I I 5 ' 
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I noslrì  vigaeti  i più  famosi  de- 
vono r eccellenza  dei  vini  che  produco- 
no, ad  una  felice  scelta  dei  ceppi,  pro- 
dotta dall'  azzardo,  o dal  buon  giudizio 
dell'  agricoltore  ; ad  una  esposizione  fa- 
vorevole, ad  un  buon  terreno,  ad  una 
coltivazione  ben  intesa  e continuata  a 
lungo,  e a dei  processi  di  vinificazione 
più  perfetti  di  quelli  seguiti  altrove.  Io 
non  sono  quindi  dell’  opinione  di  coloro 
che  attribuiscono  la  qualità  dei  vini  a 
certe  proprietà  occulte  del  terreno.  Sono 
aliena  dal  negare  l'influenza  del  terreno; 
ne  attribuisco  molto  all'  esposizione,  ed 
altrettanto  alla  coltura;  ma  il  predominio 
dell'  influenza  della  qualità  della  pianta 
mi  sembra  stabilito  dai  fatti  in  modo  in- 
contrastabile. 

Molti  vigaeti,  altre  volte  celebri, 
hanno  perduto  da  lungo  tempo  la  loro 
riputazione;  vi  furono  cangiate  le  pian- 
te, ma  non  producono  ciò  non  ostante 
che  vini  mediocri.  Alcuni  vigaeti  che  ci 
davano  vini  eccellenti,  non  ne  produ- 
cono ora  che  dei  mediocri,  poiché,  es- 
sendo stati  divisi  durante  la  rivoluzione, 
i loro  nuovi  proprietari!  hauno  estirpate 
le  viti  che  vi  esistevano  per  sostituirne 
di  quelle  di  maggior  prodotto.  E anche 
bastato  di  cangiare  1'  antico  metodo  di 
coltivazione  per  far  deteriorare  la  qualità 
dei  vini.  Se  nei  vigneti  deteriorati  si  ri- 
piantassero quelle  qualità  di  viti  che  for- 
mavano la  loro  ricchezza,  col  tempo  e 
con  una  buona  coltura  darebbero  dei 
vini  buoni  come  altre  volte;  non  sarebbe 
nemmeno  impossibile  che  altre  specie  di 
viti  di  buona  qualità,  trasportate  da  climi 
menu  favorevoli , vi  producessero  dei 
vini  migliori.  Questi  vigneti  potrebbero 
allora  venir  classificati  tra  quelli  che  i 

cioè  al  raornenlo  delle  piaotaginni  ; e an- 
che in  questo  caso  bisoitna  che  T ingrasso 
sia  consunto.  ( Vedi  il  Trattato  dei  mezzi 
di  migliorare  i terreni  e degli  iagratti). 
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partigiani  delle  qualità  occulte  chiamano 
privilegiati  ; ma  da  che  mai  può  dipen- 
dere questo  preteso  privilegio  di  un  vi- 
gneto che  produce  alternativamente  dei 
buoni  e dei  cattivi  vini .’  unicamente  dalle 
qualità  delle  viti. 

Supponiamo  che  nn  vigneto  comu- 
ne, che  sia  ben  piantato  e ben  esposto, 
passi  nelle  mani  di  un  proprietario  agiato 
ed  intelligente  che  desideri  avere  dei 
buoni  vini  ; 1'  antica  possessore  lo  colti-  , 
vava  per  ricavarne  molto;  il  nuovo  sop- 
prime gl'  ingrassi,  approfondisce  i lavori, 
moltiplica  le  zappature,  e veglia  perchè 
non  vengano  eseguite  le  operazioni  che 
nei  tempi  opportuni  e più  favorevoli.  Se 
il  vigneto  contiene  qualche  cattiva  pianta, 
la  sopprime  ; cangia  le  proporzioni  dei 
diversi  ceppi  che  lo  compongono,  e le 
riduce  al  punto  conveniente,  secondo  le 
osservazioni  che  avrà  fatte,  per  ottenere 
dal  loro  miscuglio  il  miglior  viuo  che  pos- 
sa aversi,  avuto  riguardo  alla  natura  delle 
piante,  alla  esposizione,  al  terreno  ed  al 
clima.  Invecchiando  con  questo  metodo, 
il  vigneto  si  migliora,  si  vendemmia  il  più 
tardi  che  si  può,  ed  a più  riprese,  e si 
presta  multa  cura  nel  fare  il  vino  : non  si 
trascura  alcun  mezzo  che  contribuir  pos- 
sa alla  conservazione  (i)  ed  al  migliora- 
mento del  vino.  Il  vigneto  non  produrrà 
più  un  vino  mediocre,  ma  bensi  un  vino 
che  verrà  ritenuto  tra  i migliori,  quan- 
tunque non  siasi  cangiato  che  il  metodo 


(i)  I vini  in  cui  l'aroma  loro  parti- 
colare si  sviluppa  prootsmeale,  iluraoo  di 
rado  a lungo  : al  contrario  quelli  che  re- 
stano aspri  per  alcuni  anni,  quando  non 
abbiano  contratto  alcun  diletto  nel  tino, 
migliorano  coll’  invecchiare,  e non  isvilup- 
pano  che  assai  tardi  il  loro  particolare 
aroma  : è un  grande  inigliorarnenio  [lei  vini 
quello  di  renderli  di  luuga  durata  ; il  che 
si  ottiene  col  mezzo  di  buoui  processi  di 
vioiticazione,  e col  custodire  diligratcracu- 
te  i villi  che  si  ottengono. 
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di  coltora  ; ma  la  stessa  coltura  non 
avrebbe  prodotto  giammai  che  un  vino 
mediocre  se  le  piante  fossero  state  di 
cattiva  qualità. 

Ben  persuaso  che,  nelle  circostanze 
le  più  favorevoli  non  si  può  aspettare 
cosa  alcuna  di  buono  da  una  cattiva  pian- 
ta, ho  sviluppato  nel  capitolo  II  i princì- 
pii  che  mi  sembrano  i migliori  per  fare 
una  buona  scelta  (i).  Ritornerò  poi  in- 
direttamente su  questo  soggetto  nel  ca- 
pitolo III,  che  tratta  dei  diversi  modi  di 
propagazione  della  vite  ; cioè  colle  bar- 
batelle, colle  marcolte,  coll'innesto  e col 
seme.  Di  questi  quattro  modi  il  primo  è 
il  più  comune  ; il  secondo  lo  è assai  me- 
no, quantunque  la  vite  fruttifichi  due 
anni  prima,  e se  ne  ottengano  altri  van- 
taggi importanti.  Io  credo  di  aver  di- 
mostrato che  il  pregiudizio  che  li  proscri- 
ve non  ha  fondamento.  Yi  sono  pochi 
vigneti  dove  si  osi  l' innesto,  se  pur  si 
può  chiamare  innesto  un  tralcio  che  nel 
primo  anno  vegeta  sulle  proprie  radici. 
In  quanto  ai  semi  , non  conosco  che 
tre  fotti  dtati  dagli  scrittori.  Rotìer  dice 
che  un  proprietario  del  Lionese  aveva 
seminato  un  vigneto,  e che  il  vino  che 
ne  ottenne  non  ispnmeggiava  come  quel- 
lo delle  viti  che  vi  esistevano  prima  ; 
ma  non  dice  di  più  ; ed  io  non  lo  credo, 
perchè  non  so  concepire  come  un  uomo 
qual  era  Rmier  abbia  potuto  riferire 
cosi  succintamente  un  fatto  tanto  straor- 
dinario. Il  sig.  Dustieux  cita  due  piante 

(i)  Questa  scelta,  che  è indispensabile 
quando  si  voslioiio  ottenere  dei  vini  dì 
eccellente  qualità,  non  è senza  interesse  pei 
vigneti  destinali  a produrre  in  abbondanza 
«lei  vini  comuni.  Si  trovano  nei  vigneti 
che  non  producono  se  non  vini  di  questa 
specie,  delle  vili  che  sono  ad  un  tempo 
più  precoci  e più  fertili  delle  altre.  Se  ne 
trovano  anche  di  quelle  che  a queste  due 
proprietà  ne  riuniscono  una  terza  ancora 
più  preziosa  ; quella  cioè  di  produrre  dei 
vini  che  si  conservano  a lungo. 
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di  vite  educate  da  Duhamet,  le  quali 
dopo  otto  o dieci  anni  duo  avevano  an- 
cora prodotto  uva  ; questa  lunga  dilazio- 
ne non  prova  cosa  alcuna  contro  la  ferti- 
lità di  questi  ceppi  ; ma  ne  dimostra 
bensì  che  vennero  sottoposti  ad  un  ge- 
nere di  coltura  che  non  era  conveniente. 
Lo  stesso  Dussieux  cita  una  vite  proce- 
dente da  un  seme  di  verjus,  che  produ- 
ceva  delle  uve  eccellenti  ; questa  vite  era 
stala  educata  in  pergola  nel  giardino  dei 
sig.  Jansens.  Dei  tre  latti  citati,  quest'ul- 
timo è il  più  certo  ; questa  vite  è stata 
propagala,  e la  si  ritrova  ancora  sotto  il 
nome  di  vile  spirante  nei  principali  vivai 
di  viti. 

Questo  solo  fatto  basta  per  provare, 
a quelli  che  vogliono  assolutamente  dei 
fatti,  che  il  seme  degli  acini  d' uva  è un 
mezzo  di  ottenere  delle  nuove  varietà  di 
riti,  che  probabilmente  sarebbero  più  as- 
suefatte al  clima , di  quelle  che  vi  hanno 
dato  origine.  Ma  ancor  quando  questi 
fatti  non  esistessero,  si  sono  ottenuti  coi 
semi  tante  varietà  di  frutti,  di  legami  e 
di  fiori,  che  non  si  sa  credere  il  perchè 
non  sieosi  falli  degli  esperimenti  di  que- 
sto genere  colla  vite.  Questi  saggi  richie- 
dono della  pazienza  e del  tempo,  ma  mol- 
to meno  di  quello  che  si  crede.  Io  ho  in- 
dicato, nel  capitolo  III,  la  maniera  di  fare 
le  seminagioni  e di  conservarle  durante 
il  primo  anno  ; quella  di  elevare  la  pian- 
ta ; ed  i mezzi  da  adoperarsi,  secondo  la 
sua  natura,  per  renderla  fruttifera. 

Il  capitolo  IV  è riservato  alla  que- 
stione del  miscuglio,  o della  separazione 
dei  ceppi.  Per  risolverla  basta  di  far  ve- 
dere che  tutte  le  operazioni  della  coltura 
dovendo  essere  regolate  dalle  diverseybsi 
della  vegetazione,  e l'epoca  di  queste^ò- 
si  non  essendo  la  stessa  per  tutti  i ceppi, 
queste  operazioni  sono  sempre  intempe- 
stive per  alcuni  ceppi,  quando  diverso 
specie  di  essi  trovansi  mescolate  nello 
stesso  vigneto. 
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Altri  motivi  della  separatione  dei 
ceppi  sono  fondati  nella  natura  del  ter- 
reno e nella  esposizione  che  conviene 
meglio  a ciascnno  di  essi,  nella  facilità  di 
vendemmiarli  nell'  epoca  precisa  della 
loro  moturanza  , di  mescolarne  le  uve  in 
proporzioni  convenienti,  o di  farle  fer- 
mentare a parte,  per  mescolarne  in  segui- 
to i vini  poro  dopo  di  averli  cavati  dal 
tino,  e mentre  dura  ancora  la  lenta  fer- 
mentazione. 

Il  capitolo  VII  tratta  della  coltiva- 
zione dei  vigneti,  e dei  mezzi  di  stabilire 
con  poche  spese  ed  in  breve  tempo  dei 
ricinti,  e di  valersene  per  difesa  contro 
r azione  dei  geli  tardivi  di  primavera. 

Nel  capitolo  IX  ed  ultimo  di  que- 
sta seconda  parte  mi  farò  ad  esaminare 
se  sia  possibile  di  ottenere  finalmente  una 
buona  sinonimia  delle  specie  di  viti  che 
trovanti  in  Francia  : io  credo  che  ciò  pos- 
sa essere  eseguito,  ma  bisogna  istituire 
questo  studio  nei  diversi  luoghi.  Una  si- 
nonimia, se  deve  essere  utile,  non  ha  da 
essere  soltanto  una  nomenclatura  botani- 
co, ma  bisogna  che  faccia  conoscere  le 
proprietà  (i)  di  ciascun  ceppo,' e le  mo- 
dificazioni che  accadono  in  queste  pro- 
prietà, quando  il  ceppo  cangia  di  terreno, 
di  clima,  di  forma  e di  coltivazione. 

La  mancanza  di  tale  sinonimia  è il 
maggiore  ostacolo  che  sì  opponga  al  pro- 
gresso della  coltivazione  della  vile  ; sino  a 
ebe  non  esiste,  gli  agricoltori  non  potran- 
no intendersi,  nè  comunicarsi  le  loro  os- 
servazioni. I proprielarii  dei  vigneti  con- 
tenenti delle  piante  di  cattiva  qualità,  non 

(■)  Qiirslt  |)sroIa  proprietà  deve  esse- 
re presa  nella  msfgior  estensione  possibi- 
le. Deve  comprendere  l'epoca  dello  svilup- 
pameolo,  quella  della  fioritura,  quella  della 
maturanza;  l’ indicazione  del  teireno  e del- 
l'esposizione prediletta  della  vile;  la  sua 
fertilità  relativa  { la  qualità  dei  suoi  frulli 
relativamente  al  vino;  la  proporzione  nella 
quale  si  trova  del  vantaggio  nel  mescolarlo 
con  altre  specie,  ec.  ^ 
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sapranno  dove  ricercare  le  specie  le  piò 
opportune  pel  loro  terreno  ; saranno  ob- 
bligafi  di  limitare  la  loro  scelta  in  un 
piccolo  circuito,  il  che  rende  più  difficile 
di  raggiungere  un  buon  esito  ; non  po- 
tranno 'tentare  tutti  i miscugli  di  ceppi 
diversi  che  possono  produrre  dei  vini 
buoni,  ec.  E dunque  assai  desiderabile 
che  s'intraprenda  finalmente  la  formazio- 
ne di  una  sinonimia  che  possa  essere  con- 
dotta a termine. 

Quella  stata  incominciata  in  Fran- 
cia da  più  di  venti  anni,  avendo  prodotto 
poca  utilità,  ed  essendo  stata  riconosciuta 
ineseguibile,  ho  indagato  tutto  ciò  che  è 
stato  proposto  in  diverse  epoche  per  com- 
piere un'opera,  la  cui  utilità  è riconosciu- 
ta da  tutti,  e non  ho  potuto  ritrovare  che 
tre  progetti. 

Il  primo  è di  Roiìer:  è senza  dub- 
bio questo  progetto  che  ha  data  l' idea 
strana  di  riunire  tutte  le  viti  di  Fraucia 
nel  vivajo  di  Ltixembourg.  Roiier  aveva 
ritrovato  anche  più  comodo  di  riunire 
tutte  le  viti  presso  di  lui  a Beziers,  che 
di  andare  a studiarle  nel  luogo  loro  na- 
tale ; messo  a parte  questo  grave  difetto, 
il  progetto  di  Rotier,  quantunque  inese- 
guibile, ci  prora  che  egli  vide  di  quanta 
importanza  sia  la  sinonimia  delle  viti. 

Il  secondo  è del  sig.  Dussieux,  ed 
è spicciativo  : un  agricoltore  botanico, 
alcuni  abili  disegnatori,  sei  mesi  di  viaggio 
per  due  anni,  e la  sinonimia  è fatta  ; m'in- 
ganno, ella  è da  farsi  nel  gabinetto,  sulle 
note  dell'  agricoltore,  e sul  disegni  degli 
artisti. 

Il  terzo  progetto,  il  solo  che  sia  ese- 
guibile, è stalo  indicato  succintamente 
dal  sig.  0e/at'aii  in  uno  scritto  molto  no- 
tabile sull'  apparato  della  sig.  Gervais. 
Io  ho  adottato  le  basi  di  questo  progetto, 
perchè  sono  le  sole  buone  ; vi  ho  fatte 
alcune  modificazioni,  e vi  ho  aggiunto 
tulli  i iiecessarii  sriluppanienti,  indicando 
anche  i mezzi  di  esecuzione. 
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Si  ve<lri  in  seguilo  se  una  sinoni-  che  sono  meno  variabili  che  negli  altri 
mia  intrapresa  su  questo  piano  potrà  es-  terreni.  La  varietà  della  proporzione  tra 
sere  condotta  a termine,  e soddìsfore  a le  sostanze  di  cui  si  compongono  i terreni 
tutti  i bisogni  dell'  agricoltura.  silicei,  cairarei  ed  argillosi,  è grandissima  ; 

il  che  è causa  che  i vegetabili  non  vi  pro- 
CAPITOLO  PRIMO  sperano  bene  in  tutti  egualmente,  mentre 

tutti  crescono  con  vigore  nei  terreni  gra- 
zie/ terreno  e della  espositione.  nili  e vulcanici. 

Quando  la  silice  e la  calcarea  domi- 
Qualunqne  terreno  mobile,  senza  nano  troppo  in  un  terreno,  esso  è secco 
essere  troppo  leggero,  tenace,  senza  esse-  cd  arido  ; non  può  mantenere  la  vegeta- 
re troppo  compatto,  penetrabile  dall' a-  zione  se  uon  quando  l'umidità  necessaria 
equa, e che  ne  ritenga  insufficiente  quan- per  questa  operazione,  che  esso  perde 
tità  perchè  non  si  essicchi  con  rapidità,  con  rapidità,  vi  è ridonata  dalle  pioggìe 
è opportuno  per  le  viti.  frequenti  o dalle  irrigazioni.  Se  è P allu- 

In  tale  terreno  la  vite  estende  le  sue  mina  che  domina,  il  terreno  c compatto, 
numerose  radici  senza  ostacolo;  l’acqua,  pesante,  tenace,  difficilmente  penetrabile 
interposta  tra  le  sue  molecole,  vi  tiene  dalle  radici;  ritiene  con  forza  l'acqua  che 
tempre  in  uno  stalo  di  soluzione  convc-  assorbe  con  avidità  quando  non  ne  è sa- 
niente,  nè  troppo  diluiti,  nè  troppo  con-  turato,  e non  ne  lascia  in  seguito  più  pe- 
centrati,  i sughi  alimentari  che  le  radici  netrare  ; s' indura  e si  ristringe  a misura 
devono  assorbire  pel  nutrimento  della  che  si  essicca  ; si  copre  allora  di  crepacci 
pianta.  Tale  terreno  è accessibile  alle  in-  più  o meno  profondi,  in  cui  penetra  l’aiia 
fluenze  dell'  aria,  ed  è facilmente  per-  e toglie  alle  radici  la  poca  umidità  che  ri- 
meabile pel  calorico.  mane  loro.  Queste  proprietà  vengono 

Tutti  i terreni  sono  composti  alme-  modificate  dalla  presenza  dei  ciottoli  e 
nodi  tre  sostanze  terrose,  le  più  generai-  delle  ghiaje.  I terreni  silicei  e calcari  suuo 
mente  diffuse  sul  globo  ; la  silice,  la  cal-  in  questo  caso  meno  aridi  ; i (erreui  ar- 
ce, l'allumina.  Il  miscuglio  di  queste  terre  gillosi  meno  compatti,  e T acqua  circola 
ha  sempre  luogo  in  proporzioni  variabili;  più  liberamente  tra  i loro  strali.  Di  que- 
e,  secondo  predomina  I'  una  o 1'  altra,  il  sii  tre  terreni,  i due  primi  sono  assai  fa- 
terreno prende  la  dennmiuazione  di  sili-  vorevoli  alla  vile,  quando  la  terra  che  vr 
eco,  calcare  od  argilloso.  Il  terreno  gra-  predomina  non  è in  eccesso.  In  caso  cun- 
niliro,  composto  di  frantumi  dei  graniti,  trario,  si  può  sempre  rimediare  al  difetto 
cd  il  terreno  schistoso,  formato  dalla  de-  che  ne  risulta,  introducendovi  della  terra 
composizione  degli  schisti,  sono  più  com-  argillosa,  stata  ritenuta  per  un  anno  al- 
plicali  dei  precedenti.  I terreni  vulcanici,  meno  in  contatto  con  del  letame  recente 
formati  dalle  dejezioni  dei  vulcani,  con-  per  atleuuarla  e per  impregnarla  di  sughi 
tengono  quasi  tutti  gli  clementi  terrosi  nutritivi. 

che  trovansi  alla  superficie  della  terra.  I terreni  nei  quali  l' argilla  predo- 
Questi  tre  ultimi  terreni  sono  quasi  sem-  mina  non  possono  essere  resi  opportuni 
pre  opportunissimi  per  la  vegetazione  per  la  vile  senza  gravi  .spese  ; e,  siccome 
della  vile  : devono  senza  dubbio  quesla  si  è specialmenle  in  quesii  terreni  che  il 
propi  ielà  al  grande  numero  di  elementi  vino  contrae  un  gusto  terreo  disaggrade- 
che  entrano  nella  loro  composizione,  ed  vole,  cosi  queste  spese  riescono  di  raro 
alle  proporzioni  relative  di  questi  elementi  vantaggiose.  E sempre  utile  di  destinare 
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le  terre  di  questa  specie  alla  coltìrazione 
dei  cereali,  che  vi  prosperano  benissinio. 
Vi  sono  dei  terreni  in  cui  l'argilla,  quan- 
tunque non  vi  predomini,  vi  si  trova  in 
troppa  quantità  perchè  abbiano  la  legge- 
rezza richiesta.  Si  rimedia  a questo  difet- 
to coir  aggiungervi  delle  terre  silicee  se 
la  base  del  terreno  è calcare,  e delle  terre 
calcari  se  la  base  è silicea;  ma  queste  ter- 
re non  devono  mai  essere  adoperate 
crude;  è indispensabile  di  lasciarle  a lun- 
go esposte  all'  influenza  dell'  aria  ; e spe- 
cialmente d' impregnarle  di  sughi  alimen- 
tari, facendole  macerare  con  delle  sostanze 
vegetali  od  animali,  sino  a che  queste 
siansi  affatto  disorganizzale.  Tutte  le  so- 
stanze terrose,  senza  eccezione  alcuna, 
possono  venire  aggiunte  con  vantaggio  al 
terreno  a viti,  purché  non  vi  predomino 
di  già,  e che  trovisi  in  istato  di  divisione 
conveniente  ; non  già  che  queste  sostanze 
forniscano  alcun  alimento  (i),  ma  perchè 
esercitano  sui  residui  animali  e vegetali, 
che  si  spargono  sul  terreno,  un'  azione 


(0  Tulli  i vegetibili  ricevono  qualche 
cosa  cltfl  terreno  che  li  sosliene,  poiché  si 
riirovano  delle  terre  nelle  loro  ceneri  ; è 
vero  che  ai  è posto  in  dubbio  se  ì vege- 
tabili estraevano  le  terre  dal  suolo , o se 
esse  venivano  formale  di  getto  nell'alto 
della  vegelazioue.  Il  sig.  de  Saussure  sem- 
bra che  abbia  risolto  la  questione,  provan- 
do che  i vegetabili  non  contengono  che  le 
terre  che  esistono  nel  suolo  che  gli  ha  so- 
stenuti, e che  le  contengono  tutti  in  una 
proporzione  tanto  maggiore  quanto  più 
esse  abbondano  nel  suolo  stesso. 

Alcuni  vegetabili  contengono  in  falli 
frequentemente  delle  terre  che  non  si  ritro- 
vano in  altri  individui  della  stessa  specie. 

Sembra  che  da  ciò  solo  si  possa  de- 
durre che  le  terre  non  sono  un  alimento 
indispensabile  pei  vegetabili  : è verosimile 
che  esse  agiscano  come  stimolanti  ; poiché 
la  vegetazione  è sempre  più  attiva  nei 
terreni  assai  complicati  che  in  quelli  che 
lo  sono  meno.  Questi  terreni  sono  sempre 
caldi,  e come  tali  sono  opportunissimi  per 
la  vile. 
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che  tende  a decomporle  ed  a renderle 
solubili,  ciò  che  è indispensabile  perché 
possano  essere  assorbite  dalle  radici. 

Ho  dello  di  sopra  che  i ciottoli,  le 
pietre  e le  ghiaje  modificano  vantaggiosa- 
mente le  proprietà  dei  terreni  nei  quali 
si  trovano  frapposte  ; queste  sostanze  raU 
leutano  l' evaporazione  dell'acqua  nei  ter- 
reni troppo  porosi,  e facilitano  la  sua  £1- 
traiiooe  a traverso  dei  terreni  troppo 
compatti.  Quando  queste  sostauze  non 
sono  puramente  silicee,  esse  si  decompon- 
gono lentamente  nel  seoo  della  terra,  e 
forniscono  al  terreno  dei  naovi  elementi  ; 
quelle  che  trovansi  alla  superficie  riflet- 
tono in  parte  i raggi  solari,  ed  impedisco- 
no alla  terra  di  contrarre  un  grado  di  ca- 
lore che  la  essiccherebbe.  Non  si  deve 
dunque  togliere  dai  vigneti  che  le  pietre 
di  tale  grossezza  da  nuocere  alla  coltiva- 
zione ; vi  SODO  anche  molli  casi  in  cui  si 
ottiene  un  miglioramento  importante  in 
un  vigneto,  trasportandovi  dei  ciottoli  e 
delle  ghiaje  quando  ue  fosse  sprovveduto. 

I terreni  puramente  silicei,  o che 
contengono  una  debolissima  dose  di  cal- 
carea e di  argilla,  senza  miscuglio  di  ciot- 
toli, sono  i meno  atti  per  la  vite.  Non 
producono  che  vini  mediocri  ; la  vite 
bianca  vi  riesce  meglio  della  vile  rossa. 
Quando  il  terreno  siliceo  contiene  molta 
dose  di  argilla  e di  calcarea,  e dei  ciottoli 
e ghiaje,  la  vite  dà  delle  uve  di  eccelleote 
qualità  ; si  è sopra  uu  terreno  di  questa 
natura  che  trovansi  piantati  ì vigneti  di 
Medoc  e di  Graves,  dipartimento  della 
Girouda.  Tre  quarti  dei  vigneti  delia 
Frància  trovansi  piantali  nella  calcarea  ; 
questo  terreno  domina  nella  Sciampagna, 
nella  Borgogna,  nella  Linguadoca,  nella 
Turrena,  ec.  Quando  contiene  una  suffi- 
ciente proporzione  di  silice  e di  argilla, 
produce  dei  vini  delicati  (quantunque  ab- 
biano del  corpo),  profumali  e di  ottimo 
sapore;  se  al  contrario  la  creta  vi  è trop- 
po abbondante,  il  vino  che  si  ottiene  è 
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mediocre  ; la  vite  bianca  vi  prospera  più 
che  la  rossa. 

Il  terreno  granitico  produce  i vini 
di  Condrieui,  dell’  Ermilage,  di  Saint- 
Pèray  : si  è sopra  un  terreno  schistoso 
che  si  raccolgono  i vini  della  Cùte-Rotie, 
della  Halgue,  una  parte  di  quelli  dei  Pi- 
renei Orientali,  ed  i migliori  dell'Anjù. 
Essendo  questi  dne  terreni  di  una  com- 
posixiune  meno  variabile  degli  altri,  i 
prodotti  degli  stessi  ceppi  vi  sono  più 
costanti  a iatitndioe  e ad  esposizione 
eguale. 

I pochi  vigneti  che  Irovansi  io  Fran- 
cia piantati  nel  terreno  argilloso,  danno 
un  vino  aspro,  ma  durevole,  c che  nel- 
l' invecchiare  acquista  pregio  ; ma  questo 
terreno  comunica  il  più  delle  volte  ai  vini 
quel  gusla  terreo  che  guasta  ì prodotti 
di  molli  vigneti. 

Se,  come  io  credo,  la  vite  è origi- 
naria delle  contrade  le  più  calde  del  glo- 
bo, è evidente  che  P esposizione  al  mez- 
zogiorno è nei  paesi  settentrionali  la  più 
propria  pei  vigneti  ; per  cui  la  si  prefe- 
risce da  per  tutto  anche  nelle  pruvincie 
meridionali.  L’  esposizione  al  sud-est  è 
pure  assai  buona  ; ma  la  vite,  ricevendo- 
vi più  presto  i raggi  del  sole,  è ivi  più 
esposta  all'  azione  dei  geli  tardivi,  che, 
come  è noto,  non  distruggono  i teneri  getti 
che  quando  questi  non  hanno  tempo  di 
disgelarsi  prima  di  essere  colpiti  dal  sole. 
Le  più  cattive  esposizioni  sono  quelle  del 
nord  e dell'ovest.  Vi  sono  perù  dei  vigneti 
famosi  che  trovansi  esposti  al  nord,  ma  so- 
pra coste  poco  elevate,  con  dolce  pendìo, 
c che  possano  ricevere  obbliqiiamente  i 
raggi  solari.  I migliori  vigneti  della  mon- 
tagua  di  Reims  e delle  coste  d'  Epernay 
trovansi  esposti  al  nord.  Se  ne  trovano 
nella  stessa  esposizione  nell'  Indi  e e Loi- 
ra,  nel  dura,  Lut,  nel  Doubs,  ec.  Queste 
eccezioni  sono  però  assai  rare,  e possono 
dipendere  da  qualche  circostanza  parti- 
colare 0 dalla  natura  dei  ce[>pi.  I mosca- 
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ti,  per  esempio,  esigono,  nelle  provincie 
meridionali  della  Francia,  di  essere  espo- 
sti al  nord.  Gli  antichi  avevano  di  già 
fatto  questa  osservazione  pel  clima  del- 
r Italia. 

Si  è sul  declive  delle  collioe  poco 
elevate  che  bisogna  piantare  le  viti;  sulla 
sommità  troverebbersi  troppo  esposte  ai 
venti  ed  alle  brine  ; d'altronde  la  tempe- 
ratura media  si  abbassa  così  rapidamente 
a misura  che  si  va  in  alto,  che,  anche  nei 
luoghi  più  meridionali  della  Francia,  le 
ave  maturano  male  alla  sommità  delle 
colline  dell'  altezza  d' alcune  centinaia  di 
piedi.  Quando  le  colline  hanno  la  sommi- 
tà coperta  di  boschi,  le  viti  piantate  sul 
loro  fianco  esposte  al  mezzogiorno  od  al 
sud-est  trovansi  nella  situazione  la  più 
favorevole.  Questi  boschi  impediscono  il 
corso  ai  venti  freddi  ed  umidi  che  spirano 
dal  nord-est  al  nord-ovest  ; mentre  quan- 
do le  sommità  sono  nude,  questi  venti, 
dopo  di  averle  oltrepassate,  si  stendono 
come  torrenti  sui  declivi  opposti  alla  loro 
direzione,  spostando  col  loro  peso  gli 
strati  d' aria  più  caldi,  e per  conseguenza 
più  leggeri,  che  li  coprivano.  Questi  ri- 
pari sono  si  utili  che,  quando  non  vi  sia- 
no, si  deve  tosto  erigerli. 

Le  pianure  sono  in  generale  poco 
favorevoli  alla  vite.  I raggi  solari  percuo- 
tendo il  terreno  più  obbliquamenle  che 
sulle  coste,  lo  riscaldano  meno  ; essi  non 
penetrano  nemmeno  sino  alla  sua  sopcr- 
ficie,  quando  la  vite  ha  già  messe  le  fo- 
glie, perchè  le  prime  linee  dei  ceppi 
proiettano  la  loro  umbra  sopra  le  altre 
linee  e sogli  intervalli.  Sulle  coste,  questo 
eSetto  della  projezione  delle  ombre  non 
si  estende  al  punto  di  coprire  intieramen- 
te il  terreno:  al  principio,  perchè  le  om- 
bre vi  sono  meno  lunghe  in  ragione  del 
ilcclive  ; ed  in  seguito,  perche  il  terreno 
ilelle  coste  essendo  in  generale  meno  fer- 
ule di  quello  delle  pianure,  i ceppi  rie- 
scono menu  alti  e meno  fronzuti. 
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I vigneli  ilelle  pianure  pruducono^ 
quasi  ila  per  tuUu  dei  vini  inferiuri  al 
quelli  che  si  raccolgono  sulle  coste;  ma| 
vi  sono  delle  ccceziooi  ; la  più  notabile  è! 
quella  del  dipartimento  della  Gironda  ; i 
vigneti  di  Medoc  e dei  Graves,  che  pro- 
ducono i migliori  vini  di  Bordeaux,  sono 
posti  in  una  vasta  pianura  ; ma  questa 
eccezione  stessa  serve  a confermare  la  re- 
gola suddetta,  poiché  anche  in  tale  pia- 
nura, che  produce  vini  si  eccellenti,  i mi- 
gliori vengono  raccolti  sopra  alcune  parti 
che  hanno  un  leggier  pendìo  verso  il  sud. 

I vigneti  di  Medoc  vengono  poi  coltivali 
io  mudo  che  i raggi  solari  possono  pene- 
trare sino  al  terreno.  Nei  terreni  con  for- 
te pendio,  i vigneti  trovansi  esposti  a fre- 
quenti guasti  per  l' azione  delle  acque 
pluviali.  Si  pone  rimedio  a questo  incon- 
veniente dividendo  il  pendio  io  diversi 
campi  con  dolce  declive,  e sostenendo  le 
terre  con  muri  a secco.  In  mancanza  di 
pietre  si  taglia  la  riva  transversalmenle 
con  fossi,  al  cui  fondu  si  piantano  delle 
siepi,  che  si  devono  tagliare  in  seguito 
al  livello  del  terreno  superiore.  La  terra 
estratta  dai  fossi  deve  essere  gettata  sui 
gradini  che  si  sormontano  immediatamen- 
te per  dimimiirne  il  declive.  In  generale, 
la  vile  non  prospe.'a  sui  declivi  rapidi  che 
quando  le  valli  sono  aperte  al  mezzogior- 
no, e quando  il  loro  fondu  è di  discreta 
larghezza  ; non  si  può  coltivarle  con  van- 
taggio sui  declivi  delle  valli  aperte  dal 
nord  all'  ovest,  quando  esse  sono  assai 
ristrette,  e specialuienle  quando  al  fondo 
scorre  dell’  acqua.  Selle  valli  molto  aper- 
te, e sulle  colline  che  fiancheggiano  gran 
di  pianure,  la  vite  prospera  a tutte  le 
esposizioni  che  Suiio  ben  difese  dai  venti 
del  nord  e dell’  ovest  ; in  queste  posizio- 
ni non  tenie  la  vicinanza  dell’acqua.  Si  è 
verso  il  mezzo  del  declive  delle  culline 
{loco  inclinate  che  la  vile  dà  i migliori 
priKlulti  ; più  al  basso,  la  terra  che  riceve 
tolto  ciò  che  le  acque  lias()Ui  lauo  dalle 
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parli  superiori,  è troppo  fertile  ; più  in 
lallo,  è spesso  troppo  insterilila,  e la  vite 
|vi  si  trova  del  resto  più  esposta  all* azione 
Ideile  intemperie. 

CAPITOLO  SECONDO 
Della  scelta  delle  piante. 

La  scelta  di  una  pianta  opportuna 
pel  terreno  e pel  clima  è la  cosa  la  più 
importante  della  coltivazione  della  vite  ; 
ma  accade  di  raro  che  vi  si  dia  tutte  le 
cure  necessarie.  Si  scelgono  quasi  sempre 
le  piante  nel  vicinato,  senza  esaminare  se 
le  specie  che  vi  si  coltivano  siano  le  mi- 
gliori pel  clima  e pel  terreno,  nè  se  siano 
le  più  convenienti  pel  terreno  e per  l' e- 
sposizione  della  nuova  vigna.  Se  per  ac- 
cidente si  fa  uso  di  piante  di  vigneti  lon- 
tani, la  scelta  delle  viti  viene  determinata 
dalla  fama  dei  vini  che  producono  ; e 
accade  di  rado  che  si  esamini  se  il  terre- 
no, il  clima  e I'  esposizione  siano  eguali 
a quella  della  località  dove  si  vnol  fare  il 
nuovo  vigneto.  Si  ricevono  le  piante  quali 
arrivano,  senza  accertarsi  se  siano  state 
scelte  dai  ceppi  i [liù  fertili,  e senza  co- 
noscere la  proporzione  dei  diversi  ceppi 
che  contengono.  Questo  è il  modo  con 
cui  si  procede  io  diciannove  ventesimi 
dei  vigneti  della  Francia  ; e quindi  non 
deve  far  meraviglia  se  i nuovi  vigneti  sono 
sempre  assai  inferiori  a quelli  che  hanno 
fornite  le  piante. 

E un  fatto  ben  certo  che  qualun- 
que albero  od  arbosto,  che  si  trasporta 
da  un  terreno  che  gli  conviene  in  un  al- 
tro che  gli  è meno  opportuno,  si  svilup- 
pa lentamente  e vegeta  con  poco  vigore  ; 
il  cangiamento  d’  esposizione  e di  clima 
produce  gli  stessi  elfetti,  quando  pone  il 
vegetabile  in  circostanze  menu  favorevoli; 

La  vite,  vegetabile  esotico,  è più 
sensibile  degli  altri  o questi  cangi.amenli  ; 
se  la  si  trasporta  dal  sud  verso  il  nord, 
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J.I  un  terreno  granitico  o calcare  in  un 
terreno  argilloso  o siliceo,  da  una  esposi- 
xioiie  al  meszogiomo  ad  una  a tramon- 
tana, dal  declive  di  una  collina  in  una 
pianura,  ec.,  soffre  un  vero  deterìorginen- 
to  nei  suoi  prodotti  ; se  il  cangiamento  ha 
luogo  in  senso  inverso,  essa  prospera. 
Per  ottenere  dei  risultamenti  vantaggiosi 
da  una  nuova  piantagione,  bisogna  dun- 
que che  la  pianta,  scelta  tra  i ceppi  mi- 
gliori, si  trovi  sul  terreno  che  le  si  desti- 
na, io  circostanze  più  favorevoli  che  nel 
vigneto  da  cui  fu  levata. 

L'  abitudine  quasi  generale  di  sce- 
gliere le  piante  per  il  nuovo  vigneto  nel 
vicinato,  ha  prodotto  I'  uniformità  dei 
ceppi  in  vigneti  qualche  volta  estesi  ; cir- 
coscrivendo la  scelta  io  questi  vigneti,  vi 
è^maggior  facilità  di  ottenere  dei  pro- 
dotti migliori  di  quelli  che  già  si  otten- 
gono, che  se  si  facesse  la  scelta  in  siti 
lontani.  Nel  primo  caso  si  può  avere  io 
favore  la  bontà  del  terreno  e della  espo- 
sizione, ma  si  rimane  nelle  circostanze 
comuni  riguarda  al  clima  ed  alla  specie 
delle  viti  ; nel  secondo  si  può  riunire  an- 
che la  maggior  bontà  delle  specie  relati- 
vamente ai  vigneti  da  cui  si  è circ4)odato, 
e quella  del  clima  relativamente  alle  pian- 
te state  trasportate.  Se,  per  esempio,  ti 
piantano  viti  di  una  contrada  posta  più 
al  nord,  se  si  scelgono  le  specie  che  pro- 
ducono i migliori  vini,  questi  ceppi,  tras- 
portati sotto  un  cielo  più  favorevole , 
sopra  un  terreno  analogo  e suttoposto 
ad  un  di  presso  allo  stesso  genere  di 
coltivazione,  daranno  al  certo  eccellenti 
prodotti.  Indipendentemente  dal  vantag- 
gio che  vi  è evidentemente  nel  traspor- 
tare la  vite  da  un  clima  e da  un  terreno 
poco  favorevole  in  altri  che  lo  sono  di 
più,  evvi  anche  un  altro  motivo  che  de- 
ve determinare  a ricercare  le  piante  dei 
vigneti  loiitani.  I vegetabili  esotici,  che 
sono  stali  propagati  da  lungo  tempo  nel- 
lo stesso  terreno,  e quindi  sotto  l' ìmpe- 
Di%.  d j4gric.i  l4* 


ro  delle  stesse  drcostanze  accessorie,  ria 
colle  sementi,  o colle  barbatelle,  tendono 
a degenerare,  quantunque  siansi  abituati 
molto  al  clima  per  effetto  di  una  lunga 
coltivazione.  I vigneti  contigui,  essendo 
d*  ordinario  composti  di  eguali  ceppi,  e 
venendo  quasi  sempre  rinnovati  con 
piante  levate  da  un  terreno  sottoposto 
alle  stesse  influenze , devono  , special- 
mente quando  questo  rinnovamento  ha 
luogo  ad  epoche  vicine,  soffrire  una  de- 
generhzione  sempre  crescente  : si  osserva 
in  fatti  che  i maggiore  nei  paesi  dove, 
per  effetto  di  una  coltivazione  trascurata 
o male  intesa,  la  rinnovazione  dei  vigne- 
ti per  barbatelle  è più  frequente  ; men- 
tre i vigneti  i più  rimoti  sono  quelli  le 
cui  viti  durano  di  più  ; ve  ne  sono  di 
quelle  tanto  antiche  che  s' ignora  I'  epo- 
ca in  cui  furono  piantate.  Il  ricinto  Tou- 
grnt  offre  un  notabile  esempio  di  questa 
alterazione  della  vite,  quando  la  si  pro- 
paga con  pianta  levata  da  un  terreno  po- 
sto in  eguali  circostanze  di  quello  della 
nuova  vigna.  Sono  circa  settant'  anni  che 
vi  fu  rinnovata  una  parte  della  vigna 
con  piante  levate  dallo  stesso  ricinto  -,  e 
malgrado  questo  lungo  spazio  di  tempo, 
il  vino  prodotto  da  questa  vigna  i infe- 
riore assai  di  quello  del  restante  del 
ricinto. 

Si  dirà  dunque  che  questa  inferio- 
rità dipende . dalla  poca  età  delle  vili  ? 
Io  risponderei  che  non  pare  credibile  che 
settant'  anni  non  siano  bastali  per  far 
acquistare  ad  una  vigna  tutta  la  sua  per- 
fezione. Io  trovo  in  RmUr  un  altro 
esempio  della  degenerazione  della,  vite 
per  effetto  della  sua  moltiplicazione  per 
barbatelle,  che  trascrivo  iestualmente  : 

« Non  accederebbe  lo  stesso  dei 
semi  come  delle  barbatelle  che  vanno 
sempre  diminuepdo,  relativamente  alla 
qualità  ? Si  è trasportato  in  Linguadoca 
una  buona  quantità  di  piante  coltivate  ad 
Alicante,  e che  danno  il  vino  sì  noto  sotto 
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questo  nome.  La  prima  vigna  piantata 
con  questi  ceppi  continua  ad  avere  una 
superiorità  beo  decisa  su  tutte  quelle 
formate  in  seguito  colle  barbatelle  che 
essa  ba  fornito  ; di  modo  che,  a forza  di 
moltiplicare  questa  specie  di  viti  colle 
barbatelle,  si  finirà  coll'  averne  una  spe- 
cie cattivissima  da  eccellente  che  essa 
era.  La  prima  causa  di  questa  alterazione 
non  dipenderà  forse  dal  trasporto  di  que- 
sta specie  di  vite  dal  mezzogiorno  al 
nord  ? In  fatti  il  vino  delle  prime  vigne 
di  questi  ceppi,  nella  bassa  Linguadoca 
ha  il  gusto  ed  anche  I’  aroma  dei  buoni 
vini  d'  Alicante  j ma  ad  onta  di  ciò  è 
molto  inferiore  in  qualità.  » 

Ro%ier  non  ha  ricavato  da  questo 
fatto  tutte  le  conseguenze  che  se  ne  pos- 
sono dedurre.  Io  procurerò  di  supplire 
a ciò  che  egli  non  ha  detto  io  questo 
articolo,  e che  intendeva  senza  dubbio 
di  riserbare  per  l’ articolo  della  uife,  che 
non  ebbe  tempo  di  pubblicate. 

Qualunque  vegetabile  originario  del- 
le regioni  cal^  che  si  trasporta  dal  mez- 
zogiorno al  nord,  o dal  nord  al  mezzo- 
giorno, subisce  necessariamente  una  mo- 
dificazione ; nel  primo  caso  è un  dete- 
rioramento, e nel  secondo  un  migliora- 
mento. Bisogna  però  che  le  transizione 
non  sia  troppo  rapida,  poiché  in  questo 
caso  il  vegetabile  potrebbe  perire  in  en- 
trambi i casi,  quantunque  assai  più  di 
frequente  nel  primo  caso.  Il  primo  indi- 
viduo, trasportato  dal  mezzogiorno  al 
nord,  subisce  tosto,  non  già  tutta  la  mo- 
dificazione che  il  clima  esige,  ma  bensì 
tutta  quella  che  può  comportare  la  sua 
conformazione , il  tuo  temperamento 
acquistato,  e ciò  che  si  può  chiamare  le 
sue  abitudini  ; in  seguito  rimane  stazio- 
nario. Gl'  individui  che  nascono  dai  |>r!- 
mi,  quelli  che  nascono  dai  secondi,  ec., 
sufli'ono  essi  pure  delle  modificazioni  che 
non  cessano  che  quando  trovanti  in  ar- 
monia col  clima  ; ed  in  tal  caso  la  specie 
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non  si  deteriora  ulteriormente.  Io  non  ho 
parlato  che  degli  effetti  del  clima,  ma  è 
evidente  che  la  degenerazione  sarà  più  o 
meno  rapida,  più  o meno  estesa,  secon- 
do l’ influenza  del  terreno,  della  esposi- 
zione e della  coltivazione.  Giunto  a que- 
sto stato,  il  vegetabile  degenerato  potrà 
esso  riprendere  le  qualità  che  ha  perdu- 
te, od  acquistarne  altre  che  le  compenti 
in  tutto  od  in  parte  ? Non  vi  è dubbio 
che,  riportandolo  nel  clima  da  cui  è stato 
levalo,  non  subisca  in  senso  inverso  delle 
nuove  modificazioni  che  tenderanno  a 
ravvicinarlo  al  tipo  della  tua  specie  ; ma 
se  il  suo  soggiorno  sotto  un  altro  cielo  è 
stato  assai  lungo,  te  non  è che  1'  ultimo 
prodotto  di  un  lungo  seguilo  di  genera- 
zioni, egli  può  essere  stato  alterato  tal- 
mente da  non  poter  riprendere  i carat- 
teri di  questo  tipo  primitivo.  Costituirà 
allora  una  nuova  specie  (i)  che  potrà 
essere  ritenuta  più  o men  buona  di  quel- 
la da  cui  ritrae  la  sua  origine,  ma  che 
sarà  sempre  assai  migliore  di  ciò  che  essa 
era  nel  luogo  del  suo  esilio. 

Se  al  contrario  il  vegetabile  è ri- 
masto nel  clima  io  cui  fu  trasportato,  una 
coltivazione  prolungala  mollo  potrà  ren- 
dergli non  già  le  qualità  che  l' influenza 
del  clima  gli  ha  fallo  perdere  al  princi- 
pio, ma  altre  qualità  che  le  compense- 
ranno almeno  in  parte.  Questo  perfezio- 
namento sarà  in  vero  lentissimo,  a meno 
che  non  sia  accelerato  dal  concorso  si- 
multaneo di  più  circostanze  favorevoli  ; 
ma  quando  ha  luogo  questo  concorso, 
ciò  che  è raro,  il  perfezionamento  può 
essere  multo  esteso  e più  rapido.  Senza 
di  ciò  non  si  potrebbe  spiegare  l'esisten- 
za nelle  regioni  settentrionali  di  Francia 

(i)  Io  adopero  la  parole  specie  nel 
senso  volgare.  Non  è facile  il  deiermioare 
se  si  possono  formare  delle  specie  nel  senso 
rigoroso  dì  qtiesla  parola.  In  quanto  a ciò 
che  chiamasi  specie  nella  liugua  degli  agri- 
coltori, se  ne  formano  continuamente. 
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di  un  grande  nuinero  di  specie  di  viti 
ignote  nel  mexzogiorno,  e che  produco- 
no in  un  terreno,  e con  una  coltivauone 
canreoiente,  dei  vini  molto  distinti,  e 
che  meritano  di  esserlo. 

La  vite  fu  trasportata  io  Francia 
dall'Italia,  che  l'aveva  ricevuta  dalla 
Grecia,  oppure  è stata  tr.aspiirtata  diretta- 
mente  dalla  Grecia  io  Prutenza  -,  in  en- 
trambi i casi,  essa  ha  dovuto  soffrire  una 
rapida  degenerazione.  Ad  ogni  passo,  che 
essa  ha  latto  in  seguito,  essa  ha  dovuto 
soffrire  un'  ulteriore  più  forte  degenera- 
zione. Da  tutte  queste  alterazioni  succes- 
sive e crescenti  ha  dovuto  risultare  che, 
giungendo  sotto  il  49-°  grado,  la  vile  noo 
poteva  dare  che  dei  prodotti  assai  me- 
diocri. Ciò  non  ostante  si  fanno  oggidì 
a questa  latitudine  degli  ottimi  vini,  alcu- 
ni dei  quali  possono  sostenere  la  con- 
correnza dei  migliori  delle  nostre  regioni 
le  più  favorite  dal  clima.  Si  deve  dunque 
ammettere  che,  dopo  di  avere  degenera- 
to per  l' influenza  del  clima,  le  viti  pos- 
sono migliorarsi  per  1'  azione  di  una  col- 
tivazione buona  e prolungata.  Esse  non 
riacquistano  le  qualità  che  avevano  per- 
duto, ma  ne  acquistano  delle  altre  ; ciò 
che  le  costituisce  nuove  nella  specie,  nel 
senso  che  io  attribuisco  a questa  pa- 
rola (i). 

Da  ciò  ne  segue,  che  nei  paesi  po- 
sti snl  limite  delia  regione  dei  vigneti,  il 
solo  mezzo  di  perfezionarle  si  è di  colti- 
vare bene  le  specie  che  vi  esistono,  po- 
tendosi aspettare  dei  buoni  successi  dal 
tempo  e dalla  perseveranza.  Non  si  fa- 


fi)  Una  prova  della  formazione  di 
nuove  specie  di  viti  si  i,  che  non  sì  trovano 
piè  nel  metio|iiorDO  della  Francia  ì tipi 
di  quelle  ehe  producono  i migliori  vini  di 
Borgogna,  dì  Sciampagna  e d'altre  con- 
trade  del  nord.  La  vili  vi  sono  però  stale 
importale  dalle  provincie  meridionali  della 
Francia. 
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rebbe  alcun  guadagno  trasportandovi 
delle  nuove  specie  dai  paesi  più  meri- 
dionali. Nei  paesi  posti  sotto  un  clima 
roen  rigido  si  hanno  due  mezzi  di  perfe- 
zionamento ; la  coltivazione  e la  reWo- 
gradmione  dello  specie.  A misura  che  si 
procede  verso  il  sud,  siccome  la  vite  è 
più  diffusa,  ed  ì ceppi  più  variati,  la 
coltivazione  ha  maggiori  vantaggi  locali, 
c la  retrogradazione  delle  specie  oflre  dei 
successi  più  variati.  Finalmente,  in  una 
regione  come  quella  che  comprende  tut- 
te le  provincie  meridionali  della  Francia, 
dove  tutte  le  specie  primitive  delle  nostre 
viti  hanno  fatta  la  loro  prima  stazione,  e 
dove  per  conseguenza  esse  sono  coltivate 
da  più  lungo  tempo,  si  dovrebbe  avere 
maggior  varietà  di  ceppi  eccellenti  e 
adattali  al  terreno,  per  non  aver  bisogno 
di  alcun  altro  soccorso  : se  però  una  col- 
tivazione trascurata  vi  avesse  fatto  dege- 
nerare la  maggior  parte  delle  specie,  si 
avrebbe  la  scelta  o di  farne  retrogradare 
dalle  provincie  del  nord  le  più  vicine,  o 
d' introdurre  delle  specie  nuove,  traspor- 
tandole da  paesi  eguali  meno  io  latitudi- 
ne che  in  temperatura,  lo  questo  caso, 
non  è nell'  Andalusia  nè  nel  regno  di 
Granata,  di  Murcia,  nè  di  Valenza,  che 
la  Provenza  e la  Linguadoca  dovrebbero 
andare  in  traccia  di  viti  ; queste  provin- 
cie potrebbero  estrame  con  vaotoggio 
dalle  due  Castiglie  e dalla  Manica,  dove 
una  latitudine  più  meridionale  è bilan- 
ciata dall'  elevazione  del  terreno.  L'  ele- 
vazione del  terreno  renderebbe  pure  tras- 
portabile nelle  nostre  prgiviocie  del  sud 
più  specie  coltivate  sui  fianchi  dell’  Etna 
e del  picco  di  Teneriffii.  L'  Ungheria, 
che  ha  ricevute  le  vili  per  una  via  diver- 
sa di  noi,  e che  quindi  deve  possedere 
delle  specie  differenti,  potrebbe  fornire 
dei  ceppi  nuovi  alle  provincie  centrali 
della  Francia.  Le  nostre  provincie  del 
nord  ne  potrebbero  ritrovare  nei  già  di- 
partimenti della  Serre,  di  Mont-Tonnere. 
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del  Beno  e deUa  Moeella,  nel  Rhingau, 

nel  paese  di  Wuraburg. 

È già  importante  i’  avere  scelte  le 
piante  in  ima  vigna  che  prospera,  e che 
dà  dei  buoni  prodotti  sotto  un  deio  me- 
no favorevole,  quantunque  in  un  terreno 
analogo  a quello  che  si  vuol  destinare 
per  la  nuova  vigna,  ed  in  uaa  esposi- 
zione ad  un  di  presso  simile  ; ma  questo 
non  basta  ancora.  Nei  vigneti  i meglio 
coltivati  vi  sono  sempre  dei  ceppi  abi- 
tualmente meno  fertili  degli  altri  : sareb- 
be vantaggioso  di  farli  scomparire,  e di 
sostituirne  altri  col  provanare  i ceppi 
più  vidni  ; ma  tal  cosa  viene  eseguita  di 
raro,  specialmente  quando  questi  ceppi 
mostrano  del  vigore,  perchè  ti  spera  che 
potranno  migliorarti  colla  coltura.  W 
sono  poi  altri  ceppi  che,  più  delicati  e 
meno  assuefatti  al  clima,  tono  più  sog- 
getti a soffrire  per  le  intemperie  : i ceppi 
di  questa  natura  danno  sempre  delle  pian- 
te cattive.  Finalmente,  in  alcuni  anni  an- 
che le  migliori  vigne  sono  colpite  da 
sterilità  ; e quantunque  tieno  abitualmen- 
te fertili,  le  pianle  che  te  ne  ottengono 
ti  risentono  sempre  della  cattiva  influen- 
la  di  tali  anni. 

Bisogna  dunque  scegliere  le  piante 
dai  ceppi  i più  fertili,  e non  levare  da 
essi  che  i sarmenti  che  hanno  dato  mag- 
gior prodotto  : questa  operazione  esige 
un  esame  attento  della  vigna  prima  della 
vendemmia,  ed  occorre  anche  di  segna- 
re i ceppi  da  cui  devono  essere  levate  le 
piante.  Se  ti  considera  che  una  vigna 
ben  formata  può  essere,  per  coti  dire, 
eterna,  e che  la  buona  qualità  o l' ab- 
bondanza dei  suoi  prodotti,  secondo  che 
ti  preferisce  l’ imo  anzi  che  l' altro  me- 
todo, dipende  specialmente  dalle  piante 
con  cui  la  si  forma,  si  vedrà  senza  dub- 
bio che  queste  cure  vengano  compensa- 
te da  grandi  vantaggi.  Si  deve  evitare 
specialmente  di  piantare  dei  vigneti  dopo 
le  annate  cattive  ; tutte  le  cure  che  ti 
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usassero  nella  scelta  delle  piante  riesci- 
rebbero  di  poco  effetto,  e non  rimedie- 
rebbero alla  sterilità  da  cui  sono,  per 
cosi  dire,  colpiti  tutti  i nuovi  sarmenti,  e 
che  ti  manifesta  speuu  per  più  anni  suc- 
cessivi nella  vigna  che  gli  ha  prodotti. 
All'opposto,  non  evvi  epoca  migliore  per 
piantare  un  vigneto,  che  l' anno  succes- 
sivo ad  una  raccolta  abbondante  e di 
buona  qualità  ; i giovani  sarmenti  trovanti 
in  tal  caso  perfetti  e pieni  di  vigore  ; le 
piante  che  se  ne  ottengono  conservano 
tutta  la  perfezione  del  ceppo  da  cui  i 
detti  sarmenti  furono  levati. 

Se  sì  conoscesse  la  storia  di  tutti  i 
vigneti  celebri,  vi  si  troverebbe  senza 
dubbio  la  prova  la  più  cunvioceiite  onde 
ripetere,  più  che  da  altro,  da  una  scelta 
felice  della  pianta  ( fatta  all'  epoca  la  più 
favorevole,  con  un  cangiamento  in  meglio 
nel  terreno  e nella  esposizione,  il  lutto 
riunito  ad  una  coltivazione  ben  intesa  e 
continuata  a lungo  sugli  stessi  principi  ) 
r eccellenza  dei  viui  che  tai  vigneti  pro- 
ducono. L'  opinione  che  attribuisce 
esclusivamente  la  perfezione  dei  migliori 
vini  a certe  qualità  occulte  del  terreno, 
qualità  dreoscritte  nel  ridato  di  qudebe 
vigneto,  oltre  che  non  può  persuaderci, 
e che  fis  dipendere  il  buon  successo  del- 
la coltivazione  della  vile  da  una  specie 
di  destino,  mi  sembra  anche  smentita  da 
tutti  i fatti  osservati  sugli  altri  vege- 
tabili. (i). 


(i)  Quasi  liilli  i vigneti  celebri  eoa» 
stati  formali  dai  monaci  o da  alcuoi  pro- 
prielarii  che  ai  occupavano  d'agricoltura. 
Questi  mouaci  e questi  propHelarii  non 
hanno  al  certo  indovinate  le  qualità  occulte 
del  euolo  io  cui  hanno  fallo  le  piantagio- 
ni. Essi  hanno  icello  quello  «he  le  osaer- 
vazioni  avevano  indicalo  loro  essere  il  più 
opporlnno  pei  vigneti,  aollo  il  doppio  rap- 
porto del  terreno  e della  esposizione;  e vi 
hanno  pienlatì  i ceppi  migliori.  Una  buo- 
na coltivazione  coulinuala  a lungo  sugli 
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Io  cilei  ò spccialiMDle  il  persico , 
albero  etulico  come  la  vite,  che  t' iool- 
tra  meno  di  eua  verso  il  oord,  e che  per 
cooseguensa  nou  riesce  nei  paesi  selleo- 
trioiuli  della  Francie  che  a forza  di  cure 
e di  collivaiiooe.  Ti  è pure  qualche  dif- 
ferenza nel  sapore  dei  suoi  frutti,  secon- 
do la  specie  del  terreno  su  cui  lo  si  fa 
crescere  ; ma  quando  si  pianta  la  stessa 
varietà  in  luoghi  diversi,  in  un  lei  reno 
di  eguale  natura,  per  esempio  silìceo,  e 
ad  una  esposizione  simile  ; se  d' altronde 
vi  si  danno  le  stesse  cure,  e l' eguale 
coltivazione,  non  vi  è alcuna  difleienza 
sensibile  nel  sapore  dei  frutti  prodotti  da 
questa  varietà. 

Se  si  esaminano  poi  tutti  gli  alberi 
e lotti  gli  arbusti  da  frutto,  tanto  esotici 
che  indigeni,  si  ritrova  che  la  propor- 
zione dei  prìndpii  costituenti  i loro  hut 
ti  varia,  come  nella  vite,  colla  tempera- 
tura lucale  ; il  loro  sapore  non  è affatto 
eguale  in  terreni  diversi,  ma  è affatto  si- 
mile quando,  essendo  posti  in  un  terreno 
di  eguale  natura,  vengono  coltivati  nello 
stesso  modo.  Io  sono  alieno  però  dal 
negare  l' influenza  particolare  di  certi 
terreni  sulla  qualità  dei  vini  ; io  credo 
soltanto  che  siasi  attribuita  troppa  parte 
a questa  influenza,  e specialmente  che  i 
terreni  privilegiati  siano  assai  più  comuni 
che  non  si  crede.  Che  trasportando  ì cep- 
pi di  un  vigneto  celebre  in  nn  terreno 
analogo  delle  vicinanze,  non  si  possa  ot- 
tenere quasi  mai  un  vino  di  eguale  bon- 
tà, questo  mi  sembra  assai  probabile  ; 
la  cosa  anzi  deve  essere  cosi,  se  ciò  che 
è stalo  detto  più  sopra  sulla  generazione 
delle  barbatelle  è fondato  sopra  osserva- 
zioni esatte  ; ma  se  si  trasportasse  sopra 
un  tale  terreno  un  altro  ceppo,  scelto 
con  tutte  le  cure  da  me  indicate,  da  un 
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■leso  prineipii  ha  poi  fatto  il  reslenlf. 
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vigneto  di  buon  prodotti,  in  un  terreno 
dì  egual  natura  e sotto  un  cielo  menu 
propizio,  si  otterrebbe  spesso  una  quali- 
tà di  vino  che,  con  un  sapore  e special- 
mente  con  un  aroma  diverso,  sosterreb- 
be senza  scapito  il  confronto  coi  migliori 
prodotti  del  vigneto  preteso  privilegiato. 

Molti  esperimenti  sono  liescili  in- 
fruttuosi perchè  si  è ricercalo  troppo  di 
fare  da  vini  simili  a quelli  di  tale  o di 
tale  altro  vigneto  celebre  ; se  non  si  fos- 
se cercato  che  di  fare  dei  buoni  vini, 
senza  alcuna  idea  di  imitazione,  si  sareb- 
be ottenuto  meglio  l' intento.  LVia  sem- 
plice osservazione  avrebbe  dovuto  rlle 
nere  gli  agricoltori  in  questo  limile  ; ed 
è che  al  certo  non  sono  stale  esani  ile 
tulle  le  combinazioni  della  scelta  delle 
piante  opportune  per  ottenerne  ollimi 
vigneti.  Una  felice  scelta  fatta  dietro  buo- 
ne osservazioni,  e qualche  volta  per  acci- 
dente, ha  trasportato  una  specie  di  vile 
sopra  no  terreno  dove  i suoi  prodotti  si 
sono  migliorali  ; ma  dubbiam  noi  ritenere 
che  sia  verosimile  che  nelle  ionumerevuli 
quantità  di  ceppi  cha  si  hanno  oggidì, 
e che  esistevano  probabilmente  anche  al- 
lora, questa  specie  fosse  la  sola  da  cui  ti 
[lutesse  ottenere  tali  risullamenti  su  que- 
sto terreno  ? Non  ve  n’  erario  altri,  alti 
a dar  prodotti  di  egual  merito,  quantun- 
que diversi  ? Non  ve  n'  erano  altri,  alti 
a dare  dei  prodotti  anche  migliori  7 Se, 
come  io  credo,  sì  deve  convenire  che 
non  sìansì  esaurite  tulle  le  combinazioni 
favorevoli  nella  scelta  delle  piante,  rima- 
ne agli  agricoltori  uoa  vasta  carriera  da 
percorrere,  in  cui  potranno  abbattersi  in 
oomerus)  ed  utili  successi. 

La  qualità  dei  vini  sembra  dipen- 
dere da  due  elementi  ben  distìnti  ; dal 
sapore,  che  affetta  esclusivamente  il  sen- 
so del  gusto  ; e daU'aruma,  che  quantun- 
que non  percettibile  che  dall'  odoralo, 
pure  può  esser  confuso  col  sapore,  poiché, 
col  mezzo  della  comunicazione  immediata 
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che  etide  Ira  orgaoi  di  questi  due 
sensi,  le  loro  percezioni  sono  simultanee 
nell’atto  della  deglutizione.  Di  questi  due 
elementi  il  sapore  i il  più  essenziale,  ed 
è quello  a cui  si  deve  fare  maggior  atten- 
zione nella  scelta  delle  piante,  poiché  es- 
so è meno  soggetto  a variare.  E facile  di 
notare  in  fatti  che  la  maggior  parte  dei 
ceppi  danno  in  terreni  di  egual  natura, 
quando  le  altre  circostanze  accessorie 
siano  ad  un  di  presso  eguali,  dei  vini  che 
diversificano  poco  in  sapore.  La  diversità 
non  diviene  sensibile  che  io  terreni  e io 
climi  molto  diversi. 

In  quanto  all’ aroma  non  si  deve 
consultarlo  che  per  riconoscere  se  sia  ag- 
gradevole ; e se  è tale,  questo  non  deve 
essere  un  motivo  determinante  di  prefe- 
renza; poiché  l'aroma  non  potrà  sempre 
essere  trasportato  colla  pianta  nel  nuovo 
terreno  che  vi  si  destina  ; ma  potrà  es- 
servi mudiGcato,  od  anche  cangiato  intie- 
ramente, per  azione  di  cause  ancora  igno- 
te. A sapore,  eguale  bisogna  perù  preferire 
i ceppi  che,  uella  maggior  parte  delle  po- 
sizioni, sviluppano  P aroma  più  aggrade- 
vole ; questo  ci  fa  conoscere  che  esso  è 
più  soggetto  all’azione  delle  cause  ignote 
di  cui  si  é parlato.  Gli  aromi  poco  ag- 
gradevoli  dei  vini,  quando  sìeno  poco 
intensi  ed  uniti  ad  un  sapore  eccellente  , 
ciò  che  accade  qualche  volta,  non  de- 
vono indurre  a rigettare  le  viti  che  li 
producono.  Questi  aromi  potranno  mo- 
diGcarsi  con  vantaggio  nei  terreni  che 
siano  riconosciuti  proprii  a produrre  dei 
vini  di  buon  aroma.  Bisogna  rigettare 
tutte  le  piante  levate  da  ceppi,  il  cui  vi- 
no, qualunque  sia  la  bontà  del  suo  sapo- 
re, contrae  un  aroma  disgustoso  ed  in- 
tenso, poiché  ciò  annuncia  nel  ceppo  una 
parGcolare  alBnità  per  gli  aromi  di  questa 
natura  ; poiché,  anche  ammettendo  che 
le  cause  che  influiscono  sull’  aroma  dei 
vini  risiedano  principalmente  nel  terreno, 
molle  osservazioni  ci  sforzano  ad  ammet-* 
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tere  che  l’ azione  di  queste  cause  é più 

0 meno  modiGcata  dall’  organizzazione 
particolare  di  ogni  ceppo  ; per  cui  non 
si  potrebbe  sperare  che  questo  aroma 
scomparisse,  o che  se  ne  sostituisse  un 
altro  più  aggradevole.  Gli  elementi  la  cui 
combinazione  produce  il  sapore  trovansi 
esclusivamente  nel  sugo  delle  uve  (i).  Il 
principio  dell'  aroma  sembra  risiedere 
esclusivamente  nella  pellicola  (a),  e forse 
anche  soltanto  nella  materia  colorante  di 
cui  é impregnata  ; ciò  che  lo  dimostra  si 
é che  alcune  uve  rosse,  che  producono 
dei  vini  di  egual  colore  molto  carichi  di 
aroma,  danno  un  vino  bianco  che  non 
Conserva  quasi  nulla  di  questo  aroma 
quando  vengano  torchiate  prima  che  (er- 
meotino. 

Ciò  che  tende  ancora  a provarlo,  si 
é che  i vini  bianchi  fatti  con  uve  dello 
stesso  colore,  quantunque  abbiano  mi 
aroma  particolare  ad  ogni  ceppo,  sempre 
meno  intenso,  e che  varia  meno  secondo 
il  terreno  e 1’  esposizione  di  quello>dei 
vini  rossi,  sono  poco  atti  a contrarre,  co- 
me questi  ultimi,  quei  pessimi  aromi  che 

(i)  Questa  cosa  non  é vera  rigorosa- 
mente che  in  quanto  il  vino  sia  fatto  cogli 
acini  soli  ; quando  vi  si  aggiungono  i ra- 
cimoli, s' introduce  nel  rioo  un  altro  ele- 
mento che  ne  raoditìce  molto  il  sapore.  1 
i-eppi  le  cui  nve  non  hanno  bisogno  di 
questa  aggiunta  sono  i migliori,  e danno 

1 vini  i più  delicati  ; quelli  che  la  esigono 
non  hanno  tulio  ciò  che  occorre  per  fare 
dei  vini  durevoli  ; o contraggono,  con  que- 
sta aggiunta,  un  sapore  aspro,  che  non 
vieoe  sempre  compensato  abbastanza  dal- 
l' aroma,  ancorché  questo  sia  mollo  ag- 
gradevole. 

(a)  Bisogna  fare  un'  eccezione  per  più 
specie  di  uve  tanto  rosse  che  bianche,  il 
cui  sugo  è profumato  come  la  pelle  ; tali 
sono  le  moscate.  1 vini  falli  con  queste  uro 
conservano  l'aroma  del  frutto;  in  tutti  gli 
altri  ceppi,  il  sugo  delle  uve  non  he  che 
un  odore  scempio,  e che  non  ha  parte  al- 
cuna di  quell'  aroma  che  vi  ti  sviluppa  più 
o meno  tardi  dopo  la  fermentazione. 
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s'iadicano  generalmente  cui  nome  di  ga- 
tto di  terreno.  In  più  porti  della  Francia, 
dove  la  maggior  parte  dei  vini  rossi  sono 
infetti  di  questo  gusto,  che  la  sola  abitu- 
dine può  far  tollerare,  come  nei  contorni 
di  Parigi,  nell'  Alrernia,  nella  Saiotonge, 
ec.,  i vini  bianchi  ne  suno  alTattu  esenti. 
E pur  cosa  da  notarsi  che  i vini  che  han- 
no i più  caHivi  aromi  ed  i più  intensi, 
sono  anche  i più  carichi  di  colore. 

Nei  paesi  in  cui  il  terreno  comunica 
generalmente  ai  vini  rossi  il  gusto  di  ter- 
reno molto  fortemente  , bisognerebbe 
dunque  introdurvi  dei  ceppi  bene  scelti 
e meno  colorati  ; e se  ciò  non  riescisse 
compiutamente,  bisognerebbe  limitarsi  a 
coltivarvi  le  viti  bianche  ; poiché,  mal- 
grado la  preferenza  che  si  dà,  più  per 
abitudine  che  per  raziocinio,  ai  vini  rossi, 
questi  verranno  abbandonati  quando  sa- 
ranno cattivi,  e quando  i vini  bianchi  sa- 
ranno divenuti  migliori.  Tutti  i proprie- 
tarii  dei  vigneti  celebri,  per  attribuire 
esclusivamente  al  terreno  la  bontà  del 
loro  vino,  la  fanno  consistere  neU'aroma. 
Ma  io  penso  che  l'aroma  non  sia  che  un 
accessoria  del  sapore,  indispensabile  però 
perchè  quest'  ultimo  sia  perfetto  ; ed  è 
talmente  un  accessorio,  che  l'aroma  il  più 
aggradevole  non  basta  per  rendere  sop- 
portabile il  vino  che  ha  un  sapore  catti- 
vo : mentre  si  abitua  facilmente  a bere 
con  piacere  certi  vini  il  cui  eccellente  sa- 
pore è viziato  ; come  accade  spesso  in 
Ispagna,  dall'  aroma  cattivo  che  vi  co- 
municano le  otri  di  pelle  di  capra,  inve- 
stite di  pece,  che  servono  a trasportarli. 

Ora,  siccome  il  sapore  dipende 
assai  più  dai  ceppi  che  dal  terreno,  io 
ripeto  che  si  può  ottenere  un  miglio- 
ramento importante  sotto  questo  rap- 
porto, con  una  buona  scelta  dei  ceppi 
di  cui  non  si  sono  ancora  esperimentate 
tutte  le  combinazioni  col  terreno , col- 
l' esposizione  e coi  diversi  metodi  di 
culiìvaziune.  In  quanto  all'  aroma,  non 
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mancherà  esso  ai  vini  buoni,  sia  che  il 
terreno  ve  lo  dia  naturalmente,  sia  che 
gli  venga  aggiunto.  Io  mi  accorgo  che 
tal  cosa  riescirà  inaspettata  a multi  let- 
tori ; ma  per  poro  che  si  faccia  atten- 
zione alla  cosa,  si  vedrà  tosto  che  di 
tutte  le  aggiunte  che  si  possono  fare  ai 
vini , e che  realmente  si  fanno,  questa 
è al  certo  quella  che  cangerebbe  meno 
le  naturali  proporzioni  dei  principi!  co- 
stitutivi del  vino.  Questo  aroma,  mi  si 
dirà , non  imita  giammai  quello  degli 
ottimi  vini  prodotti  dai  terreni  privile- 
giati ! Ma  che  importa  questo  se  è egual- 
mente aggradevole,  e specialmente,  se  è 
unito  ad  un  sapore  egualmente  perfetto? 
Mi  si  dirà  pure  che  il  vino  non  è più 
naturale  ! a questo  si  può  rispondere 
con  una  osservazione  semplicissima,  ed 
è che  qualunque  vino  prende  nelle  butti, 
dove  viene  rinchiuso,  dicci  e forse  cento 
volte  più  di  sostanza  estrattiva  del  legno, 
che  non  bisognerebbe  aggiungervi  di  una 
sostanza  qualunque  per  comunicarvi  un 
aroma  molto  pronunciato.  Un  altro  van- 
taggio della  transizione  delle  migliori 
specie  di  viti  dal  nord  al  sud,  vantaggio 
di  cui  non  ho  per  anche  parlalo,  si  è 
che,  nella  nuova  patria  che  si  assegna 
loro,  lo  sviliippamento  è più  tardivo  di 
quello  delle  specie  indigene  : ciò  che  le 
espone  meno  alle  intemperie,  e la  loro 
maturanza  è più  pronta  e quindi  più 
perfetta.  Questo  vantaggio  solo  è di 
grandissima  importanza  ; e se  evvi  qual- 
che cosa  che  possa  sorprenderci , si  è 
l' incuria  di  procurarselo. 

Ciò  che  ho  detto  alla  sfuggila  delle 
abitudini  contratte  dalla  vite  è stato  os- 
servato da  tutti  gli  agronomi  dell'  anti- 
chità, che  raccomandavano  espressamente 
di  non  levar  via  le  piante  destinate  per 
una  vigna  bassa  , dalle  viti  a pergola, 
o da  quelle  maritate  agli  alberi,  e da- 
vano per  ragione  che  queste  vili  , es- 
sendo abituate  a stendersi  in  ulto  ed  a 
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cauciar  mollo  legname , non  potevano 
avvezzarsi  ad  una  coltivazione  che  le 
tenesse  rasente  terra  , e che  impedisse 
lo  sviluppamento  delle  loro  forze  con 
tagli  troppo  vicini  al  tronco.  Questa 
disposizione  a contrarre  delle  abitudini 
trovasi  in  lutti  i vegetabili,  e non  è ri- 
stretta all'  altezza  che  vi  ti  è data  con 
una  lunga  collivasiune  ; ma  si  estende 
sino  al  loio  sviluppamento  all'epoca  la 
più  vicina  possibilmente  a quella  io  cni 
aveva  luogo  nel  clima  da  cni  derivano. 
li'  euealyplus  delle  Nuova-Olanda,  il  pi- 
no dell'isola  Norfolk,  il  phormium  tenox 
della  Nuova-Zelancla,  abituati  ad  un  cor- 
so di  stagioni  che  è aOaltu  opposto  a 
quello  proprio  del  nostro  emisfero , si 
sviluppano  tardissimo  nel  nostro  dima, 
e trovansi  in  piena  vegetazione  quando 
topraggiuuge  il  verno  ; questo  è il  mag- 
giore ostacolo  che  a'  incontra  a renderli 
indigeni,  il  che  non  ti  otterrà  che  con 
ripetute  seminagioni  dei  loro  grani. 

Se  si  fosse  trasportata  la  vite  im- 
mediatamente dall'Italia  sulle  rive  del- 
r Oder , essa  vi  sarebbe  senza  dubbio 
perita,  od  almeno  non  vi  avrebbe  pro- 
dotto frutti  che  giungessero  alla  matu- 
ranza  necessaria  per  renderli  sopporta- 
bili ; oppure,  non  portando  alcun  frutto, 
avrebbe  cessato  tosto  di  formare  l'oggetto 
di  una  coltivazione,  e sarebbe  divenuta 
una  pianta  selvatica  inutile.  Per  addo- 
mesticarsi à questa  distanza  di  circa  i a 
gradi  più  al  nord  dal  luogo  da  coi  fu 
levata,  vi  occorsero  multi  secoli  ; e non 
è che  dopo  di  avere  modificato  per  uu 
lungo  soggiorno  sotto  una  latitudine 
meno  meridionale  le  sua  abitudini  di 
precocità  e di  maturanza,  che  essa  ha 
potuto  inoltrarsi  in  un  clima  più  freddo; 
ivi  essa  ha  dovuto  subire  una  nuova 
modificazione  , più  lunga  ad  eseguirsi , 
prima  di  poter  progredire  sotto  un  clima 
ancor  meno  favorevole.  Si  è col  seguire 
questo  cammino  esliemamehie  lentoj 
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' < he  la  vite  si  à estesa  dal  mezzogiorno 
dell'  Italia  sino  al  di  là  delle  .àlpi,  che 
ha  io  seguito  oltrepassato  le  Cevenne, 
c finalmente  fhe  si  è inoltrata  sino  al 
pendio  dei  Vusgi  , che  non  ha  oltre- 
passati in  questa  direzione  ; poiché  il 
lutto  ne  indica  che  essa  è giunta  sul 
Reno  per  altra  via.  In  seguito  la  vite 
peregrinò  dal  nord  dell'Italia  pel  Friuli, 
per  la  Stiria  , per  la  Carinzia  sino  in 
Austria  ; e dalla  Grecia  per  l'Ungheria, 
per  la  Moravia  per  la  Boemia  sino  al 
di  là  deir  Oder.  In  questo  movimento 
successivo,  la  vite  ha  modificato  da  per 
tutto  ciò  che  io  credo  di  poter  chiamare 
le  sue  abitudini,  secondo  la  natura  del 
clima. 

Se  questa  ultima  asserzione,  quan- 
tunque sufficientemente  giustificata  dalla 
Coltivazione  vantaggiosa  della  vite  in  cli- 
mi si  diversi,  avesse  bisogno  di  un’altra 
prova,  noi  la  daremo  : ed  è che  la  vite 
che  incomincia  a vegetare  più  tardi,  a 
misura  che  si  procede  verso  il  nord,  vi 
produce  dei  frutti  che  maturano  in  mi- 
nor tempo  che  nel  mezzogiumo.  E non 
può  dii  si  che  questa  maturanza  non  sia 
compiuta,  poiché  lo  è al  maggior  grado 
possibile.  Le  uve  del  nord  non  sono 
cosi  zuccherine  come  quelle  del  mez- 
zogiorno ; ne  differiscono  per  le  pro- 
porzioni dei  loro  prìncipi!  costituenti  j 
questo  è un  effetto  inevitabile  dell'  in- 
fluenza del  clima  ; ma  un  più  lungo 
soggiorno  sul  ceppo,  con  un  prolunga- 
mento della  stessa  temperatura,  non  vi 
farebbe  variare  questa  proporzione.  Le 
uve  non  possono  acquistare  di  più,  e 
quindi  sono  mature  ; e lo  sono  come  i 
fichi  che  maturano  del  pari  compiuta- 
mente  sulle  coste  d'  Argentenìl  che  in 
Provenza,  quantunque  il  loro  sapore  sia 
mollo  diverso. 

Il  lento  movimento  della  vile,  dal 
sud  al  nord,  prova  bastantemente  che  ha 
I bisogno  di  molto  tempo  per  acquistare, 
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riL-l  clima  più  freddo  dove  arriva,  un 
(emperanientu  obba^lanza  robusto  per 
olFrontare  uo  clima  ancora  più  rigido, 
lo  non  conosco  per  verità  alcun  fatto 
che  provi  in  modo  positivo  che,  quan- 
do la  vite  retrocede  verso  il  sud,  essa 
vi  conservi  per  altrettanto  tempo  le  abi- 
tudini di  sviluppamentu  tardo,  e di  ma- 
turità precoce  che  essa  ha  contralto  col 
suo  soggiorno  sotto  una  latitudine  più 
settentrionale;  ma  oltre  che  è assai  ve- 
rosimile che  la  cosa  debba  essere  così 
per  riguardo  alla  vite,  diversi  latti  os- 
servali in  [nù  Vegetabili,  che  non  sono 
indigeni , sembrano  provare  che  tutti 
troviusi  sottoposti  per  questo  rapporto 
ad  una  legge  comune. 

Le  noci  ed  i mandorli,  per  esem- 
pio, che  si  trasportano  dal  nord  sotto 
una  latitudine  più  meridionale , si  svi- 
luppano più  tardi  di  quelli  resi  indigeni 
da  lungo  tempo.  I loro  frutti  vi  con- 
servano anche  la  durezza  dei  loro  in- 
viluppi, mezzo  di  difesa  adoperato  dalla 
natura  per  metterli  in  islatu  di  resistere 
alle  intemperie  di  un  dima  più  aspro. 

Da  questi  fatti,  e da  diversi  altri 
che  potrei  citare  si  può  conchiudere  , 
che  i vegetabili,  passando  dal  nord  al 
sud,  conservano  a luogo  le  loro  abitu- 
dini , o,  se  si  vuole  , il  temperamento 
da  loro  acquistato,  come  quando  passano 
dal  mezzogiorno  al  nord  ; con  questa 
di0erenza  che,  nel  primo  caso,  la  pro- 
porzione dei  priocipii  costituenti  dei 
loro  fruiti  si  migliora,  e che,  nel  secondo 
caso,  questa  pioporziune  diviene  menu 
buona  u peggiore. 

Vi  è ancora  un  altro  mezzo  di  pro- 
curarsi delle  piante  di  vili  il  cui  svi- 
luppaineulo  sia  tardivo  : vantaggio  im- 
poi tanlissiiuo  per  tulli  i paesi  che  sono 
al  di  fuori  della  regione  la  più  oppor- 
tuna per  la  vite,  e specialmente  per  le 
contrade  situate  al  nord  del  grado. 
Vi  sono  non  solo  dei  ceppi,  ma  io  cia- 
Di-m.  cT  //gr.,  34* 
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scnn  ceppo  vi  sono  delle  piante  che 
non  ^i  sviluppano  che  più  o men  pre- 
sto delle  altre.  La  differenza  nell'epoca 
dello  sviluppamento  dei  ceppi  è troppo 
notabile  perchè  non  sia  stata  avvertita 
generalmente  ; laonde  sì  vede  che  in 
tutte  le  vigne  si  fa  la  Metta  su  questi 
ceppi,  quando  si  mole  piantare  una  vi- 
gna in  un  terreno  che  per  la  sua  espo- 
sizione sia  osggetto  a molte  intemperie  ; 
ma  quantunque  io  abbia  percorso  molti 
vigneti,  non  ne  ho  veduto  alcuno  in  cui 
siansi  propagati  questi  ceppi  isolati,  che 
si  sviluppano  costantemente  più  tardi 
ilegli  altri.  Ciò  che  ho  detto  dello  svi- 
luppamento tardivo  si  applica  anche  alla 
maturanza , che  è sempre  più  prococe 
in  certe  piante  di  ciascun  ceppo. 

Questi  ceppi  costituiscono  altret- 
tante varietà  (i)  delle  specie  a cni  ap- 
partengono : levandone  delle  piante  per 
formarne  un  piccolo  vivajo,  si  potrebbe 
vedere  se  la  varietà  sia  costante  ; e , 
quando  fosse  riconosciuta  tale,  nulla  vi 
sarebbe  di  più  facile  che  di  formarne 
tosto  un  vigneto  (a),  che  avrebbe  il  van- 
taggio di  uno  sviluppamento  tardivo  o di 
una  maturità  precoce',  e spesso  di  en- 
trambe ad  un  tratto. 

Facendo  su  questa  nuova  vigna  una 
nuova  scelta  di  ceppi  i più  tardivi  ed 
i più  precoci,  si  giungerebbe  ad  ottenere 
dei  risultamenti  ancora  più  utili  ; si  ac- 
celererebbe così  la  naturalizzazione  com- 
piuta delle  viti  nelle  regioni  settentrio- 
nali ; naturalizzazione  verso  la  quale  essa 
tende  continuamente,  ma  che  non  può 

(1)  Io  silopcro  sempre  questo  termine, 
e quello  di  specie^  nella  accettazioue  la  più 
esle<a,  adunala  dagli  agricoltori  e dai  giar- 
diuieri. 

(2)  Il  mezzo  il  più  pronto  di  assièurarsi 
se  una  varietà  sia  costante,  si  è di  inne- 
starla. L' innesto  dà  quasi  sempre  dei  frutti 
nello  stesso  anno,  lo  ritornerò  su  questo 
oggetto. 
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aver  luogo  che  con  un  tempo  lunghusimu, 
colle  cole  forze  delta  natura  , ma'  che 
può  essere  accorciato  prodigiosamente 
dall'  induslria  dell'  uomo. 

Non  vi  sono  limiti  auegnahiti  agli 
effetti  di  questa  industria  sui  vegetabili  ; 
si  è ad  essa  che  noi  dubbiamo  le  iu- 
Dumerevoli  varietà  dei  nostri  frutti  e dei 
nostri  Cori  ; la  precocità  o il  tardo  svi- 
luppamento  dei  nostri  legumi,  condizione 
egualmente  indispensabile  perchè  possano 
provvedere  ai  nostri  bisogni  per  aaullo 
tempo  ; la  conversione  delle  piante  a vi  - 
ticchio  in  piante  basse,  dò  che  ne  rende 
più  facile  la  coltivazione  ; quella  dei  ve- 
getabili biennali  o vivaci  in  piante  an- 
nue, dò  che  era  il  solo  mezzo  di  farle 
reggere  al  nostro  dima,  emancipandole 
dal  verno  ; si  è dessa  che  ha  trasportato  a 
poco  a poco,  e naturalizsito  successiva- 
mente questi  vegetabili  preziosi  ( e spe- 
cialmente la  vite  ),  i quali  sono  andati 
ad  arricchire  le  regioni  settentrionali  che 
la  natura  aveva  più  o meno  trascurato 
nei  ripartire  i suoi  benefizii. 

L' industria  dell’  uomo  ha  di  già 
fatto  molto  per  riguardo  alla  vite,  ma  le 
rimane  ancora  a far  multo.  E evidente, 
per  esempio,  che  se  le  cure  che  io  racco- 
mando per  la  scelta  dei  ceppi,  il  cui  svi- 
luppamento  è più  tardo,  e la  cui  matu- 
ranza  è più  precoce,  fossero  estese  alla 
ricerca  dei  ceppi  delle  migliori  specie  le 
cui  uve  abbiano  un  ottimo  sapore,  si  giun- 
gerebbe ad  ottenere  dei  risultamenti  inte- 
ressantissimi. Quantunque  la  vite  sia' in 
F rancia  un  vegetabile  esotico,  non  è però 
verosimile  che  tutte  le  varietà  che  abbia- 
mo sotto  gli  occhi  ci  siano  state  traspor- 
tate dall'  estero  ; quando  si  considera  il 
numero  immenso  di  questa  varietà,  che 
giunge  a più  centinaia,  siamo  indotti  ad 
ammettere  che  la  maggior  parte  ili  .esse 
sono  il  prodotto  della  coltivazione.  Felici 
accidenti  hanno  fatto  nascere  agli  agricol- 
tori le  più  importanti  delle  sue  v^'tclà, 
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che  essi  si  sono  resi  solleciti  di  moltipli- 
care ; altre  varietà  più  preziose  saranno 
forse  perite  coi  vigneti  io  cui  trovavaosi  ; 
altre  io  6ne  aspettano,  negli  attuali  vigne- 
ti, chi  vada  a sciegUerle  per  dar  loro  una 
esistenza  durevole.  Non  evvi  agricoltore 
che  non  abbia  osservato  nelle  vigne  che 
ha  piantalo,  uno  o più  ceppi,  la  cui  cre- 
sciuta, le  foglie  ed  i frutti  li  faccia  distin- 
guere da  quelli  delle  vigne  da  cui  ha  le- 
vate le  piante  ; e questi  Sono  i ceppi  che 
si  devono  multiplicare  quando  sembra- 
no di  buona  qualità.  Sgraziatamente  non 
evvi  alcun  mezzo  semplice  di  giudicare  a 
priori  la  qualità  del  vino  che  verrà  pro- 
dotto da  un  ceppo  ignoto  ; il  sapore  stes- 
so è un  indizio  poco  sicuro,  poiché  le 
uve  il  cui  sapore  è più  aggradevole  non 
sono  quelle  che  producono  il  miglior  vino  ; 
si  potrebbe  tutto  al  più  conh'ontare  que- 
sto sapore  con  quello  delle  uve  che  dan- 
no i migliori  vini.  Converrà  quindi  pian- 
tare qualche  dozzina  di  questi  ceppi  in 
un  terreno  opportuno,  onde  sperimenta- 
re in  piccolo  la  qualità  di  vino  che  pos- 
sono dare  ; poiché  è un  errore  il  credete 
che  non  si  possa  fare  del  vino  di  eguale 
boutà  tanto  con  piccole  quanto  con  gran- 
di masse.  Culle  grandi  masse  si  ottiene 
una  feriuentaziune  più  tumultuosa,  più 
forte,  e che  si  compie  più  celeremenle, 
ma  che  non  riesce  perciò  più  compiuta 
di  quella  di  una  massa  assai  piccola  : al- 
cune prccauziuui  che  non  riescono  diffì- 
cili, e che  io  indicherò  in  seguito,  bastano 
per  ottenere  iu  entrambi  i casi  eguali 
prodotti. 

Questi  consigli  uuu  sono  diretti  agli 
agricoltori  volgari  ; io  so  assai  bene  che 
la  maggior  parte  gli  sdegneranno  ; ma  ba- 
sterà che  gli  accolgano  alciini  agricoltori 
distinti,  i quali  saranno  al  certo  |>ersuasi 
che  r ottenere  una  vite  più  tarda  a svi- 
lupparsi, più  pronta  alla  maturanzu,  od 
un  nuovo  ceppo  più  adattato  al  terreno, 
od  una  varietà  migliore,  si  è uua  cosa  dì 
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molta  importanza.  Noi  non  tiamo  io  vero 
ancor  giunti  ad  un'  epoca  io  cut  tali  ler- 
vigi  possano  estere  apprezzati  giusta  il  lor 
vero  valore  ; ma  quest'  epoca  non  è forte 
molto  lontana,  ed  allora  la  pubblica  rico- 
nosceuza  ne  sarà  la  degna  Ricompensa. 
Chi  sia  animato  da  questa  idea  ed  abbia 
della  perseveranza,  potrà  fare  limiti  pro- 
gressi ; d’  altronde  le  piccole  cure  che 
io  propongo  di  osare  non  possono  che 
servire  di  aggradevole  distrazione  pei 
proprietarii  agricoltori  che  hanno  del- 
l' ozio. 

Prima  di  terminare  questo  articolo, 
devo  rispondere  in  prevenzione  ad  una 
obbiezione  che  gli  agronomi  teoretici  non 
mancheranno  di  farmi  ; ed  è che  non  ti 
formano  delle  varietà  nelle  specie,  quando 
vengono  propagale  con  margotte,  ma  solo 
quando  vengono  moltiplicate  coi  semi  ; 
ciò  che  non  si  costuma  di  fare  colle  vili. 

Il  fatto  riferito  da  Rotier,  da  me 
già  indicato,  ci  prova  che  nna  pianta  di 
vile  stata  trasportata  in  Linguadoca  da  un 
paese  più  meridionale,  vi  aveva  degenera- 
to ad  ogni  moltiplicazione  mediante  barba- 
telle con  tale  rapidità,  che  Ro»ier  credeva 
che  questa  specie  dovesse  6nire  col  pro- 
durre una  specie  pessima.  Ecco  dunque 
nna  pania  primitiva  assai  alterata  ; se  in 
seguito  si  ammette,  come  ritengo  che  si 
debba  farlo,  una  rigenerazione  della  spe- 
cie in  tal  modo  alterala,  non  si  potrà  im- 
maginare che  cosa  essa  conserverà  in  tal 
caso  del  tipo  primitivo.  La  barbatella  di 
una  vite  piantala  in  un  terreno  a no  di 
presso  simile  e nel  territorio  dove  essa  è 
cresciuta,  riprodurrà  ai  certo  ad  un  di 
presso  la  stessa  specie  ; se  vi  è qualche 
diversità,  come  infatti  accade,  essa  sarà  al 
principio  poco  sensibile  ; questa  diversità 
non  diverrà  forse  sensibile  che  dietro  di- 
verse moltiplicazioni  fatte  collo  stesso 
metodo.  11  cangiamento  è assai  più  rapido 
quando  la  pianta  cangia  ad  un  tempo  di 
terreno,  d'  esposizione  e di  clima  ; ciò 


non  ostante  siccome  ha  sempre  luogo 
successivamente  e con  generazioni  nume- 
rose, cosi  accade  di  rado  che  un  solo  uo- 
mo possa  osservare  il  passaggio  di  una 
specie  io  un'altra. 

Si  troverà  giustificato  ciò  che  io  ho 
asserito,  quando  si  ammetta  una  degene- 
razione che  sembra  certa,  ed  una  rigene- 
razione che  il  tutto  ci  porta  a credere  che 
sia  possibile.  Coll'innesto,  che  non  è che 
una  specie  di  barbatella,  si  producono 
egualmente  delle  varietà  : in  fatti,  quando 
si  innesta  un  albero  sopra  un  altro,  ed  in 
seguito  più  volte  sopra  sé  stesso,  sr  modi- 
ficano qualche  volta  i suoi  tratU,  e quasi 
sempre  iu  bene  : questo  è un  mezzo  dì 
creazione  che  è ancora  troppo  trascurato  s 
ora,  quantunque  l'uso  d'innestare  le  viti 
sia  stato  tra  noi  abbandonato  per  molto 
tempo,  trovossi  altre  volte  più  difiùso,  ed 
ora  incomincia  nuovamente  a rinascere. 
Non  si  costuma  di  seminare  le  viti  ; ma 
si  seminano  da  loro  stesse,  e vengono 
anche  seminate  dagli  uccelli.  Da  per  tutto 
si  vedono  crescere  delle  giovani  pianti- 
celle, ma  la  maggior  parte  di  esse  vengo- 
no distratte  nella  coltura  ; basta  però  che 
alcune  sfuggano  a queste  distrazioni  per 
dare  origine  a nuove  specie.  Molti  ceppi 
che  non  si  trovano  che  in  qualche  locali- 
tà non  hanno  altra  origine. 

CAPITOLO  TERZO 
Dei  diversi  modi  di  propagare  le  viti. 

L’  uso  il  piò  generale  è di  propa- 
gare le  viti  colle  barbatelle  ; ma  si  usa 
anche  di  propagarle  colle  margotte.  II 
motivo  di  questa  preferenza  si  è che,  per 
quanto  si  crede,  le  viti  formate  colle  mar- 
gotte sono  di  minor  durala  di  quelle  pro- 
pagate colle  barbatelle.  Si  conviene  del 
resto  che  queste  ultime  sono  piò  lente  a 
dar  frutto,  che  non  le  piante  con  radici. 
L’ obbiezione  che  si  suol  fare  contro  l' uso 
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delle  piante  con  radici,  trovasi  essa  fon- 
data ? La  minor  dorata  delle  viti  che  se 
ne  ottengono,  è dessa  inerente  a questa 
specie  di  piante,  oppure  dev’  essere  at- 
tribuita al  modo  con  cui  vengono  forma- 
te ed  alla  maniera  di  piantarle  ? Noi  ci 
occuperemo  di  esaminare  tali  questioni. 

Per  ottenere  delle  piante  con  radici 
si  procede  con  tre  metodi  diversi  ; si  pro- 
vana tutto  un  ceppo  ; si  provanano  solo 
alcuni  sarmenti  ; si  piantano  i sarmenti 
in  vivajo,  dove  si  lasciano  due  o qualche 
volta  tre  anni. 

La  provanatura  totale  dei  ceppi  è 
il  mezzo  il  più  generalmente  in  uso  nel 
nord  ; consiste  esso,  come  è noto,  nello 
scdzare  il  piede  del  ceppo  e nel  rove- 
sciarlo per  intiero  in  una  piccola  fossa 
che  si  riempie  di  terra  ; i sarmenti  attac- 
cali al  piede  vengono  pure  sepolti  a 6 
od  8 pollici  di  profondità,  sopra  un  pie- 
de di  lunghezza,  lasciandosi  fuori  di  ter-  ì 
ra  due  o tre  occhi.  Questi  sarmenti  rice-  ' 
vendo  il  nutrimento  dal  piede  e dalle 
numerose  radici  che  si  formano  negli  oc- 
chi inferiori  sepolti,  cacciano  dei  getti 
vigorosi  che  d’  ordinario  si  caricano  di 
frutti  ; questi  sarmenti  separati  dal  piede 
e levati  dalla  terra  dopo  un  anno,  e qual- 
che volta  al  secondo  anno  e afsai  di  rado 
al  terzo,  formano  le  cosi  dette  margotte. 
Nella  provanatura  parziale,  il  ceppo  non 
viene  inclinato  a terra  ; ma  si  piegano  al 
basso  i suoi  più  lunghi  sarmenti,  forman- 
doli ad  arco,  e si  seppellisce  lo  parte  in- 
curvata ; la  parte  che  esce  dalla  terra  c 
tagliata  al  di  sopra  di  due  o tre  occhi. 
Questi  due  metodi  d!  provanatura  danno 
n un  di  presso  gli  stessi  risnltamenti.  La 
principale  differenza  consiste  in  ciò,  che 
nella  provanatura  totale  le  prime  radici 
del  sarmento  interrato  escono  dagli  occhi 
inferiori,  mentre  nella  pr.ovanatura  par- 
ziale gli  occhi  inferiori  del  sarmento  tro- 
vansi  fuori  di  terra,  e le  radici  che  si 
formano  escono  dalla  sua  parte  media  ; 
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questa  specie  di  provane  dà  più  di  rado 
dei  frutti  nelP  anno  stesso  della  prova- 
natura,  e sono  meno  vigorose  di  quelle 
ottenute  dal  ceppo  sepolto  per  intiero. 
Questa  differenza  deve  produrre  effet- 
to sulla  durata  delle  vili  che  se  ne  ot- 
tengono. 

Ora  indicheremo  altre  cause  che 
contribuiscono  a render  I’  oso  delle  pro- 
vane meno  vantaggioso  di  quello  che 
dovrebbe  essere.  Si  provana  o per  rin- 
novare parzialmente  un  vigneto,  o per 
riempiere  degli  spazi  vuoti  ; questa  ope- 
razione dà  quasi  sempre  maggior  nume- 
ro di  pianticelle  del  bisogno  ; e quindi 
una  parte  di  esse  vien  levata,  ma  si  la- 
sciano in  posto  le  più  vigorose,  estraen- 
dosene  le  altre.  Accade  di  raro  che  un 
proprietario  abbia  ad  un  tratto,  nei  suoi 
vigneti,  la  quantità  di  pianticelle  necessa- 
rie per  una  piantagione  un  poco  nota- 
bile ; è dunque  costretto  di  acquistarne, 
ciò  che  presenta  più  ioconvenienti  , il 
più  grave  dei  quali  si  è I’  essiccamento 
delle  radici,  per  cui  si  deve  tagliarle.  Le 
piatiticene  non  divengono  quindi  altro 
che  sarmenti  di  già  spossati  per  una  pro- 
duzione inutile  di  radici.  Nel  mezzogior- 
no, si  piantana  generalmente  le  viti  no- 
velle con  un  particolare  strumento  di 
ferro,  che  forma  un  foro  conico  di  i 8 
pollici  ; sarebbe  impossibile  di  far  entra- 
re in  questo  foro  la  pianticella  colle  sue 
radici  senza  contorcerle  tutte  ; si  usa 
quindi  di  accorciarle.  Nel  nord,  si  pian- 
tano le  viti  novelle  entro  fosse,  il  che 
permette  di  conservarvi  le  radici  ; ma 
siccome  esse  sono  quasi  sempre  secche, 
così  si  tagliano  via  egualmente.  Questo 
basta  di  già  per  ispiegare  la  breve  durata 
che  si  rimprovera  alle  vili  piantate  culle 
radici  ; ma  vi  è anche  un’  altra  causa  che 
può  contribuire  a questa  corta  durala.  Le 
margotte  hanno  spesso  friiltiGcato  nel 
tempo  della  provanatura  ; il  loro  legno 
è formato  ed  è già  disposto  a fruttificare 
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ancora.  Queste  viti  hanno  dunque,  per 
così  dire,  un’  abitudine  di  fruttificare,  la 
quale  non  viene  distrutta  col  separarle 
dai  ceppi  ; poiché  io  le  ho  vedute  frut- 
tificate anche  nel  primo  anno  della  loro 
piantagione,  ma  sempre  in  detrimento 
del  loro  vigore. 

Il  terso  metodo  di  procurarsi  delle 
pianticelle  con  radici,  si  è di  fare  un  vi- 
vaju  di  sarmenti  che  si  mettono  a posto 
dopo  due  o tre  anni.  Questo  metodo  è 
preferibile  per  tutti  i rapporti  aP  due 
altri  ; ma  è meno  usato.  I sarmenti  culle 
radici,  quando  sono  stati  allevati  nei  vi- 
va] colle  precauzioni  che  verranno  ulte- 
riormente indicate,  presentano  nella  pian- 
tagione di  un  vigneto  tutti  i vantaggi  che 
si  possono  desiderare.  Essi  allignano  si- 
curamente, stendono  profondamente  le 
loro  radici  nel  terreno  , v egetano  con 
vigore,  e mettono  frutti  almeno  due  an- 
ni prima  dei  sarmenti  piantati  immedia- 
tamente. Aggiungasi  poi  che  il  vigneto 
che  ne  proviene  dura  tanto  quanto  lo 
comporta  la  coltivazione  che  vi  si  dà,  ed 
il  terreno  in  cui  lo  si  pianta. 

Facendo  un  confronto  tra  le  bar- 
batelle ed  i sarmenti  con  radici,  queste 
ultimi  presentano  i seguenti  vantaggi  : 
Tanto  che  si  piantino  le  barbatelle  im- 
mediatamente per  formare  un  vigneto, 
oppure  che  si  facciano  dimorare  per  due 
anni  nel  vìvajo  prima  di  metterle  a po- 
sto, non  è che  al  quinto  anno  che  esse 
incominciano  a dar  frutto  in  discreta 
quantità  ; ma  vi  ; questa  notabile  diffe- 
renza, che  le  barbatelle  occupano  per 
cinque  anni  il  terreno  destinato  pel  vi- 
gneto senza  dar  prodotto,  mentre  le  pian- 
ticelle con  radici  non  I'  occupano  inutil- 
mente che  per  tre  anni.  Negli  altri  due 
anni  dimorano  nel  viv.aju,  dove  occupa- 
no uno  spazio  che  tutto  al  più  arriva  al 
quindicesimo  di  quello  del  vigneto  ; per| 
cui  vi  è uoa  diminuzione  di  spesa  ed  un 
golfi  mento  più  pronto. 
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Quando  si  piantano  dei  sarmenti, 
ciò  che  non  può  esser  fatto  che  nel  mo- 
mento della  potatura,  se  sopraggiungc 
una  siccità  notabile,  cosa  assai  comune  in 
qnest' epoca,  una  parte  di  essi  non  alli- 
gna ; e qualche  volta  ne  allignano  sì  po- 
chi che  si  deve  fare  una  nuova  pianta- 
gione nell'anno  successivo.. Nel  primo 
caso,  la  proporzione  dei  ceppi  che  si  è 
voluta  porre  nel  vigneto,  trovasi  altera- 
ta ; nel  secondo  va  perduta  T opera,  e, 
ciò  che  è peggio,  va  perduta  un'  intiera 
annata.  Non  si  possono  temere  quest'  in- 
convenienti quando  si  piantino  dei  sar- 
menti con  radici  ; si  rigellano  quelli  mal 
disposti  o poco  provveduti  di  radici,  e si 
può  scegliere  per  piantarli  il  tempo  più 
opportuno.  Siccome  si  piantano  meno 
sarmenti  con  radici  che  barbatelle,  cosi 
riesce  più  facile  di  farne  una  buona  scel- 
ta : e siccome  ogni  ceppo  è più  facilmen- 
te riconoscibile  per  le  foglie  che  pel  le- 
gno, cosi  si  escludono  dal  vivajo  lutti 
quein  che  non  si  vogliono  introdurre  nel 
vigneto  da  formarsi  ; mentre  se  si  tro- 
vassero già  a posto,  si  esiterebbe  di  più 
a sacrìficarli.  Le  barbatelle,  messe  in  vi- 
vajo in  uno  spazio  molto  angusto,  pos- 
sono essere  coltivale  con  maggiori  cure, 
con  minore  spesa  e con  minor  lavoro, 
che  non  quando  trovansi  disperse  in  uno 
spazio  assai  più  esteso.  E più  facile  di 
sottrarle  agli  effetti  dei  geli  lardivi  ed  alle 
lunghe  siccità  ; e siccome  si  può,  senza 
inconveniente,  stabilire  il  vivajo  in  nn 
terreno  più  atto  a questa  prima  vegeta- 
zione di  quello  dove  le  vili  devono  es- 
sere trasporlale,  purché  però  non  sia  di 
nna  ferlililà  mollo  maggiore,  perciò  le 
piante  vi  si  sviluppano  con  vigore  e for- 
mano delle  buone  radici  , lo  che  non 
accade  sempre  in  terreni  del  resto  op- 
portunissimi pei  vigneti.  Si  è introdollo 
l'  uso  di  lasciar  all'  estremità  inferiore  dei 
sarmenti  una  pa'i  le  del  legno  dell’  an- 
no preccjiciile  su  cui  sono  cresciuti  ; 
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in»  qiidt'  ii<n,  quantunque  (ia  generala, 

è per«>  vir.iojo. 

E stato  riconosciuto  che  qualunque 
taglio  fatto  alle  radici,  al  tronco  ed  ai 
rami  di  un  albero  o di  un  arbusto  de- 
▼’  essere  ricoperto  da  un  prolungamento 
della  corteccia,  prima  che  le  nuore  radi- 
ci od  i nuovi  getti,  di  cui  questo  taglio 
determina  la  formazione,  possano  svilup- 
parsi con  tutto  il  loro  vigore  ; prima  di 
giungere  a questo  punto,  vegetano  len- 
tamente ; ma  quando  la  copertura  è com- 
piuta, la  vegetazione  procede  avanti  con 
grande  rapidità  e floridezza.  E evidente 
che  il  coprimento  non  può  aver  luogo 
quando  si  lasci  all'  estremità  del  sarmen- 
to una  parte  del  legno  vecchio  : questa 
parte  eh?  non  concorre  alla  formazione 
delle  radici  si  corrompe  lentamente  ; e 
quando  si  separa  dalla  parte  viva,  lascia 
una  piaga  che  non  si  copre  che  difficil- 
mente, perchè  è stata  infetta  dalla  cor- 
ruzione suddetta.  Questa  corruzione  si 
prolunga,  e la  pianta  non  vegeta  più  al- 
lora che  colle  radici  laterali  che  sono 
escite  dagli  occhi  i più  elevati. 

Si  è dal  nodo,  che  trovasi  all'  attac- 
catura del  nuovo  legno  sul  vecchio,  che 
escono  le  prime  radici.  Qualunque  tralcio 
tagliato  al  di  sopra  di  questo  nodo  non 
produce  che  delle  radici  laterali  ; esso 
alligna  però,  quantunque  pili  difficilmen- 
te, perchè,  indipendentemente  dalla  man- 
canza del  nodo,  esso  porta  sotto  del  suo 
ultimo  occhio  una  parte  di  legno  che 
deve  perire.  La  pianta  che  proviene  da 
una  tale  barbatella  è sempre  più  debole 
e meno  produttiva  di  quella  fornita  da 
una  barbatella  col  suo  nodo  ; e questa 
osservarione,  stata  fatta  in  tutti  i tempi, 
ha  indotto  ad  accordare  una  giusta  pre- 
ferenza all’  ultima  specie  ; ma,  sia  che 
non  siansi  esaminali  gli  elTetli  prodotti 
dai  pezzi  di  legno  incapaci  di  vita,  che 
sostrn.;ono  il  nodo,  sia  che  si  .abbia  vo- 
luto evitare  il  lieve  disturbo  di  levar  via 
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il  legno  vecchio,  senza  toccare  il  nodo, 
si  è generalmente  adottato  il  metodo  di 
piantare  i sarmenti  col  legno  vecchio. 

La  separazione  ilei  legno  vecchio 
però  ha  luogo  spesso  prima  che  si  cor- 
rompa intieramente  per  r atto  della  ve- 
getazione ; e in  questo  caso  la  piaga  può 
cicatrizzarsi  ; ma  siccome  questa  cicatrìz- 
zazìoue  ha  lungo  lentamente,  così  la  pian- 
ta non  acquista  giammai  tutto  il  vigore 
di  cui  è suscettiva.  Quando  al  contrario 
si  leva  via  il  legno  vecchio  con  un  taglio 
deciso  e senza  pregiudicare  il  nodo,  que- 
st' ultimo,  tosto  che  trovasi  nella  terra, 
si  gonfia  e si  estende  sul  taglio  del  legno 
giovane,  incominciando  a ricoprirlo  in 
parte  ; si  formano  all'  ingiro  delle  protu- 
beranze, che  sono  i principi  delle  radici 
che  assorbono  di  già,  e vi  apportano  dei 
onori  sughi.  Il  nodo  continua  a gonfiar- 
si e ad  estendersi  ; i suoi  lembi  si  riuni- 
scono ben  tosto  ; allora  te  radici,  che  si- 
no a questo  punto  si  erano  allnngate 
leotamente.  si  stendono  con  vigore  e pe- 
netrano nella  terra  : in  questo  caso,  la 
pianta  non  si  spassa  col  metter  fuori 
delle  radici  da  quelli  dei  suoi  occhi  che 
Irovausi  più  vicini  alla  superficie  del  ter- 
reno, radici  aflalto  inutili,  poiché  diver- 
se operazioni  che  si  richiedono  per  ben 
coltivare  la  vite  hanno  per  iscopo  prin- 
cipale dì  distruggerle. 

Hanno  luogo  gli  stessi  eOetti  in  tut- 
te le  barbatelle,  qualunque  sia  il  vegeta- 
bile che  le  fornisca  ; in  tutte  sì  è sempre 
dal  nodo,  se  ne  hanno,  che  si  formano 
le  prime  radici.  Se  il  nodo  è attaccato 
ad  una  parte  di  legno  vecchio,  questo  si 
corrompe  e la  piaga  non  sì  cicatrizza 
che  difficilmente  : lo  stesso  accade  quan- 
do la  barbatella,  non  avendo  il  nodo,  non 
sia  stata  tagliata  nettamente  ; in  questo 
caso  le  radici  si  sviluppano  più  in  alto  : 
esse  escono  lateralmente,  e la  parte  del 
legno  che  si  trova  al  di  sotto  delle  radi- 
ci le  più  basse  si  corrompe  necessarìa- 
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incute  ; io  quelli  due  cali  la  barbatella  è evidente  che  la  barbatella  dovrà  «sere 
'Vegeta  reotameole,  meolre  li  iviluppa  tagliala  troppo  corta  perchè  posia  euere 
eoo  molto  vigore  quando  escono  le  pri-  inclinata  uel  piantarla, 
me  radici  o da  un  nodo  che  eàiteva  di  Tutti  gli  anticiii  l'accuniaodanu 
già,  o da  quello  che  li  forma  tempre  al-  etpreuamente  di  non  conservare  della 
l' estremità  inferiore,  quando  il  taglio  sia  barbatella  che  i nodi  che  hanno  purlutu 
stato  eseguito  con  precisione  e senza  of-  frutto,  e quindi  piantarla  diritta.  Olivier 
fendere  la  corteccia.  de  Serres,  che  ha  tolto  quasi  tutti  i suoi 

Queste  osservazioni,  che  possono  metodi  di  coltivazione  dagli  agronomi 
essere  iacilmente  ripetute,  sono  molto  dell' anlichité,  e che  sembra  aver  verifi- 
antiche  : sono  già  circa  1 8 secoli  che  calo  con  molta  cura  tutte  le  loro  nsser- 
Columeìia  le  ha  avvertite  nella  sua  Eco-  vazioni,  dà  ai  precetti  che  essi  ri  hanno 
nomia  rurale  ; ed  io  seguito  sono  state  lasciati  su  questo  soggetto  la  sanzione 
ripetute  mille  volte  ; i giardinieri  vi  si  della  sua  esperienza.  Eccovi  un  passo 
conformano  culla  pratica  tutte  le  volte  del  suo  Teatro  d'agricoltura,  che  con- 
che fanno  delle  piantagioni  con  barba-  tiene  tutte  le  dottrine  degli  antichi  sulle 
Ielle  ; e reca  maraviglia  il  vedere  che  si  dette  questionk 

suole  trascurarle  nella  piantagione  delle  <<  Si  pianteranno  le  baibatelle  po- 
viti,  le  quali,  pel  modo  della  loro  col-  nendole  dritte  nella  fossa,  senza  incur- 
tivazione,  esigono,  più  imperiosamente  di  varie,  come  sogliono  alcuni  ( poiché  le 
qualunque  altro  vegetabile,  che  l' agri-  margotte  non  si  possono  pian  lare  che 
cultore  si  conformi  ai  principi!  che  si  dritte  ) che  per  questa  ignoranza  si  prì- 
deducouo  da  queste  osservazioni.  In  fat-  vano  ddta  parte  più  fertile  delle  loro 
U se  la  vite  non  ha  dal  primo  momento  barbatelle,  costringendole  con  ciò  a cac- 
esteso  le  sue  radici  profondamente  nel  dare  i germogli  alle  estremità  che  sono 
terreno  ; se  la  vite  non  ha  che  delle  ra-  sempre  sterili,  o nelle  parti  le  menu  fcr- 
dici  superfidali,  non  si  può,  senza  non  tili  dal  sarmento.  » 
offenderla,  nè  coltivarla  profondamente,  « E un  errore  inveterato  quello 
nè  seppellirla,  nè  provanarla  ; e la  dimi-  d' incurvarle,  tanto  biasimato  dagli  anti- 
nuzione  di  vigore,  che  essa  soffre  in  tal  chi,  che,  per  disprezzo,  I'  estremità  del 
modo  nella  sua  prima  età,  l' accumpa-  sarmento  fu  da  loro  chiamala  J'reccia, 
gna  per  tutta  la  sua  durala,  che  io  que-  siccome  atta  solo  ad  essere  gettala  via  ; 
sto  caso  non  è molto  lunga.  1’  hanno  pure  io  latino  chiamala  Jlageì- 

, In  proposito  delle  piantagioni  delle  fum,  pel  vento  che  la  batte  a causa  del- 
viti  per  barbatelle  suovi  ancora  due  que-  la  sua  debolezza  ; e,  rigel  loia,  hanno  vie- 
slioni  da  risolversi.  Tutti  gli  occhi  della  lato  di  farne  uso,  per  timore  ili  avere 
barbatella,  dalla  sua  attaccatura  col  legno  delle  vigne  sterili,  o 
vecchio  sino  alla  sua  estremità,  sono  essi  « E di  fatti,  poiché  le  barbatelle  o 
capaci  egualmente  di  produrre  dei  sar-  mazzuole  non  devono  essere  adoperate 
menti  vigorosi,  ed  aventi  il  germe  della  quando  non  abbiano  portato  fruito,  uii- 
fecondità  ? La  barbatella  dev'  essere  pian-  de  fare  la  piantagione  con  minore  peri- 
tata inclinata  , oppure  diretta  7 Queste  colo,  non  vi  è ragione  di  servirsi  in  se- 
due  questioni  sono  connesse  tra  loro  ; guito  di  questa  estremità  del  sarmento 
poiché,  se»  si  ammette  che  la  parte  del  che  non  ha  dato  alcuna  prova  della  sua 
sarmentu  che  ha  portalo  de' fruiti  è la  fertilità,  o 

sola  che  possa  produrre  del  legno  fertile, | « Iti  non  si  furmauo  mai  delle  ute. 
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u,  se  puf  se  ne  formano,  non  tono  che 
aburli  <la  trascurarsi.  L'  abbondaoaa  del- 
le uve  esce  dagli  occhi  i più  vicini  al  le- 
gno vecchio,  e va  diminuendo  quanto 
più  gli  occhi  sono  luntnni  da  detto  legno  : 
si  è quindi  un  volersi  espressamente  in- 
gannare, quello  di  privarsi  di  questa  par- 
te eccellente,  cume  si  fa  coll’  incurvare 
la  barbatella  nella  terra  ; poiché  quanti 
suuo  gli  occhi  di  buona  cjualitii  che  vi  si 
seppellisce,  e di  cui  ci  priviamo,  altret- 
tanti sono  quelli  di  cattiva  qualità  di  cui 
dubbiamo  iodi  servirci,  e che  ascendo 
dalla  terra  costituiscono  il  fondamento 
della  nostra  vite.  » 

« Si  è pgi  r esperienza  che  ci  di 
mostra  sempre  che  la  parte  ricurva  si 
corrompe  nella  terra,  od  almeno  vi  fa 
pochissima  cresciuta,  quando,  provanan- 
do  ì vecchi  ceppi  ( i quali  siano  stali 
piantati  ricurvi  ) , o per  qualche  altra 
cagione  scoprendoli  sino  al  fondo,  si  os- 
serva dccuniporvisi  la  parte  della  maz- 
zuola di'  è stata  ricurvala  nella  pianta- 
gione, u la  si  ritrova  tanto  languente  ed 
esile  che  giace  senza  vita,  non  avendo 
prudultu  radici  ; le  quali  si  sono  propa- 
gate in  vece  in  alto  al  di  sopra  della  cur- 
vatura. » 

Quest'  ultima  osservazione  sul  de- 
bole accrescimento  della  parte  ricurva 
della  mazzuola , è facile  a verificarsi 
estraendone  dalla  terra  qualcuna  nel  se- 
condo anno.  Con  questo  vizioso  proces- 
so si  perde  adunque  la  parte  della  maz- 
zuola clic  è la  più  disposta  a produrre 
delle  fallici  vigorose  e penetrauti  nel  ter- 
reno j la  barbatella  ne  produce  allora  la- 
teralmente nella  sua  parte  diritta  ; e que- 
ste radici  sono.tiecessariameute  superfi- 
ciali. IJii  altro  sraulaggio  della  pianta- 
gione ricurra,  si  è che  la  maggior  parte 
del  sarmento  trovandosi  impegnato  nella 
terra,  i germogli  devono  formarsi  sugli 
occhi  i più  elevati. 

It  terreno  destinato  a formare  un; 
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vivajo  di  barbatelle  dev'  essere  di  natura 
opportuno  per  le  viti,  profondo,  leggero 
e sostanzioso,  senza  però  esserlo  di  trop- 
po ; lo  sì  escava  compiutamente,  e vi  si 
formano  dei  solchi  profoudi  di  5 a 6 
pollici,  al  fondu  dei  quali  si  piantano  le 
barbatelle. 

Questa  piantagione  si  forma  col 
piuolo  a 6 pollici  di  distanza  del  senso 
delle  linee  che  devono  essere  djslanli  tra 
loro  di  I a a 1 5 pollici  ; dopo  che  la 
barbatella,  previamente  separata  da  tutto 
il  legno  vecchio  che  si  può  togliervi,  si 
e introdotta  nel  buco  col  piuolo,  le  si 
sparge  attorno  della  terra  mollo  mobile 
che  sì  comprime  leggermente  perchè  tro- 
visi da  per  tutto  in  contatto  col  legno 
della  barbatella  ; questa  precauzione  è 
essenziale,  poiché  tutte  le  parti  della  bar- 
batella che  non  trovansi  in  contatto  col- 
la terra,  non  tardano  a coprirsi  di  muf- 
fa ^ e se  la  barbatella  sopravvive  a que- 
sto accidente  , ciò  che  accade  di  raro, 
non  ha  più  che  una  vegetazione  lan- 
guente. 

La  barbatella  dev'  essere  piantata 
diritta  ; basta  furia  penetrare  in  terra  da 
G a 8 pollici  ; nè  vi  si  lascia  clic  un  oc- 
chio al  di  sopra  del  terreno.  Le  barbatelle 
devono  essere  scelte  al  momento  della 
potatura  con  tutte  le  precauzioni  indi- 
cale nel  secondo  Capitolo  ^ ciò  che  sup- 
pone che  i ceppi  clic  le  forniscono  siano 
stati  segnati  prima'  della  vendemmi^t.  La 
piantagione  non  dev’  essere  fatta  al  mo- 
mento in  cui  si  levano  le  barbatelle  ; giova 
anzi  dìITerirla  sino  al  momento  in  cui  non 
si  temano  più  i geli  tardivi.  Per  conser- 
varvi frattanto  la  loro  facoltà  vegetativa, 
senza  eccitare  il  loro  sviluppamento(  il 
mezzo  il  più  sicuro  è di  seppellirle  per 
metà  al  piede  dì  un  muro  esposto  al 
nord.  L’  uso  communemente  introdotto 
d’ immergerle  nell'acqua  uon  è opportu- 
no, poiché  esse  vi  sviluppano  qualche 
volta  delle  radici  che  si  essiccano  quando 
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vongunu  piantate  ; quetU  produzione 
inutile  non  urve  che  .a  «puuarle. 

E utile  precauzione  nella  formazio- 
ne di  un  vivajo  di  barbatelle  quella  di 
piantare  insieme  tutte  quelle  che  appar- 
tengono ad  uno  stesso  ceppo.  Con  questo 
mezzo  si  evita  ogni  errore  al  moménto  io 
cui  si  trapiantano,  e si  può  essere  certi 
di  non  introdurre  nel  nuovo  vigneto  che 
la  quantità  di  piante  di  ciascuna  specie, 
che  si  giudica  la  più  conveniente.  Questa 
riunione  degrindividui  di  una  stessa  spe- 
cie produce  anche  un  altro  vantaggio; 
e si  è che  divieue  più  tacile  di  osser- 
vare quelli  che  si  distinguono  dagli  altri 
pel  loro  sviluppameuto  più  precoce  o 
più  tardivo  ; si  può  adunque  lài-e  una 
scelta  tra  essi  che  iioh  riunisca  nella 
nuota  vigna  che  le  piante  che  si  svi- 
luppano contemporaneamente  ; quando 
la  diflèrenza  nell’epoca  dello  svilupp»- 
mento  è assai  notabile,  si  può  piantare 
a parte  gl’indivìdui  caratterizzati  per  que^ 
sta’  diOerenza,  per  osservare  con  comodo 
se  non  costituiscano  delle  varietà  ebe 
meritino  di  essere  propagate.  E inutile 
dire  che  queste  osservazioni  non  possono 
essere  Citte  che  nel  secondo  anno,  poiché 
la  prima  cacóala  deve  necessariamente 
essere  assai  irregolare. 

Le  cure  da  darsi  al  vivajo  oonsisto- 
no  nel  tenerlo  sempré  netto  di.  erbe  con 
frequenti  sarchiature,  che  devono  sem- 
pre esser  falle  a tem^  bello , e aon 
mai  subito  dopo  un  giorno-  di  pioggia.- 
Nel  primo  anno,  le  piante  devono  cac- 
ciare io  libertà , senza  subire  alcuna 
spampanazione.  Nella  primavera  aucces- 
siva  si  .taglieranno  ad  un  solo  occhio 
e alla  fine  dell’  autunno,  o nella  prima- 
vera  del  terzo  anno,  le  piante  potranno 
essere  levate  per  cuUocailv  nel  vigneto  ; 
ma  si  può  senza  inconveniente  lasciarle 
Del  vivajo  anche  un  altro  anno. 

Iz  estirpamento  delle  piante  dev’es- 
ser  latto  con  <liligcnza,  ed  in  modo  da  non 
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pregiudicaré  le  radici  ; si  eviterà  topn 
tutto  di  Care  questa  operazione  a tmnpo 
secco  ; in  tulli  i casi , le  piantè  svelte 
dovranno  esser  poste  in  muechio  e ri.: 
coperte,  per  trasportarle  in  s^uito  sul 
posto  dove  devono  essere  collocate  ; nel 
ripiantarle  si  conserveranno  loro  tutte  le 
radici  sane,  e si  leveranno  con  un  taglio 
netto  latte  quelle  mutilate.  Le  ra^oi 
dovranno  esser  distese , per  quanto  è 
possibile,  nella  loro  posiziuné  maturale, 
e ricoperte  con  terra  sciolta,  che  si  Cara 
scon-ere  tra  esse  In  modo  che  non  ri- 
manga alcun  vóto.  Con  queste  precau- 
zioni , che  sono  indispensabili  in  ogni 
piantagione,  l' allignameolo  delle  piànte 
sarà  aHÌcuralo,  e la  nuova  vigna  diverrà 
ben  presto  produttiva. 

Propagazione  delle  viti  col  seme. 

11  seme  è il  mezzo  il  più,  sicuro 
ed  il  più  pronto  onde  ottenere  varietà 
di  un  vegetabile  ; se  ne  hanno  mille 
(ai'ove,  e ciò  non  ostante  n<m  si  è Catto 
alcun  tentativo-  in  questo  genere  sulla 
vile.  Quantunque  io  abbia  Catte  iqolte 
ricerche  su  questo  soggetto,  io  non  co- 
nosco che  quattro  Catti  relativi  alla  ser 
minagione  delle  vile.  Il  primo  trovasi 
citato  dal  tig.  Base,  all’ articolo  f'ite 
del  Corso  completo  d’ agricoltura. 

« Il  sig.  F'an-Mons  di  Bmzelles 
u ha  oltennlu,  col  seme  delle  uve,  uoa 
» Varietà  grossa  quanto  una  grande  rei- 
n ^eclaùde , che  uaatura  al  più  'tardi 
» Della  priaiia  qnindicina  d’ agosto,  e che 
fr  non  iDancà  mai. di  fmttare.  Il  suo  sugo 
» è asssai  consistente  e molto  dolce.  » 

Questo  latto  è assai  notabile.  Bru- 
zelles  è posto  in  una  parte  del  Belgio, 
dove  non  sì  può.  coltivare  -la'  vite  in 
campagna  aperta;  e non  vi  riesce  ehe 
qualufae  ceppo  prepuce  nei  giardini,  ev  . 
malgrado  il  soccorso  delle  spalliere,  non 
118 
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maturano  le  uvé  che  assai  tardi  ed  in-  dalla  speate  ohe  ha  fornita  le  semente, 
conipiatamente  ; ciò  non  ostante^  sotto  dalle  circostanze  locali,  e specialmente  dal 
questo  clima  sì  poco  favorevole  alla  vite,  modo  di  coltivazione  a Cui  questa  pianta 
il  seme  ha  -prodótto  una  varieté  la  cui  era  stata  sottoposta.  ' 

maturanza  è precoce  e compìiita,  Dietro  Ecco  il  passaggio  ; 

tale  esempio,  quanto  non  può  aspettarsi  « Un  grano  di  quest’uva  (il  verjui), 

dall’  ufO  di  simile  mezzo  in  un  clima  più  » seminato  già  da  più  anni  nel  giardino 
felice-!  Il  secondo  fatto  viene  riferito  da  » notissimo  del  cav.  de  Jansens  a Cbail- 
Jltnier,  all’articolo  Specie  del  suo  Corso  » lot  presso  Parigi,  ha  prodotto  una  va- 
d’ agricoltura.  ‘ * * » rietò  il  cui  frutto  giunge  alla  maturanza 

<(  tin  proprietario  di  Lione  ha  se-  » la  più  compiuta.  1 suoi  sarmenti  crc- 
S>  minato  dei  grani  d’  uva  ( non  so  di  «’scono  con  grande  vigore,  e coprono  di 
» quale  specie-),  e ile  ha  fatto  un  vigneto,  » già  una  gran  parte  del  muro.  Il  frutto 
>1  le  cui  uve  danno  un  vino  che  non  è ” di  questa  varietà  è eccellente  ; ossa  por- 
ti soggetto  a fermentare  come  quello  del  >•  ta,  non  si’ sa  il  perchè,  il  nome  di  vita 
Il  vigneto  die  vi  esìsteva  prima.  » >'  aspirante.  » 

' Roiicr  non  dice  di  più  ; ma  come  L’  autore  di  questo  articolo  si  è li- 
mai un  fatto  si  straordinario,  sì  fecondo  mitato  a riferire  nudamente  questo  fatto, 
di  conseguenze,  non  ha  esso  attfatto  tutta  che,  per  la  sua  importanza,  meritava  pure 
l’attenzione  di  quest’ domo  che  ricercava  un  commentario;  e lo  aveva  senza  duli- 
colla  maggior  cura  tutto  ciò_  che  poteva  hio  periluCo  di  vista  quando  egli  dissua- 
aver  relaziorte  alla  coltivazione  della  vite?  deva  dal  propagare  le  Vilr  col  semp.  Una 
Forse  egli  si  proponeva  di  trattare  più  a specie  che,  sotto  il  clima  di  Parigi,  dà 
lungo  questo  soggetto  all’  articolo  f^ile  delle  nvp  che  fton  maturano  mai,  e non 
che  avev’a  incominciato,  ma  che  non  fu  acquistano,  negli  unni  i più  caldi,  che  un 
ritrovàto  dopo  la  sua  morte.  Può  esser  sapore  dolciastro  e scipito,  ha  prodotto 
anche  che  Roaier  sia  stato  indotto  in  sotto  lo  stesso  clima,  col  seme,  una  varie- 
qualche  errore,  poiché  un  vigneto  in-  tà  le  citi' live  giungono  ad  lina  maiuran- 
tiero  formato  coi  semi , è una  cosa  si  za  la  più  paletta,  e sono  eccellenti.  E, 
lontana  dalle  nostre  idee,  che  un  tal  fatta  in  un  lungo  artìcolo  sulla  vite,  dove  un 
avrebbe  dovuto  lasciar  memoria.  tal  fatto  è citato,  non  se  de  ricava  alcuna 

L’autore  dell’articolo  f^itt  nctl'edi-  conseguenza.  Questo  fatto  però  contiene 
zinne  del  Dizionario  di  Rovier.,  impresso  ii  germe  dì  una  compiuta  rivoluzione  nei 
da  Moutardier  nel  1802,  dice  : « Si  po-  metodi  di  propagjrc  le  viti,  che  si  rende- 
II  trebbe  fnche  far  uso  dei  semi  ; ma  rà  presto  o tardi  manifesta.  Io  prociueró 
I'  quest’  iiltìmo  mezzo  sembra  troppo  di  suppUre  a ciò  che  ha  trascuralu  di  fare 
>1  lento.  Duhamel  assicura  che  un  piede  1'  autore  del  citato  articolo.  Se  la  .specie 
•I  di  vite  allevato  dal  seme  non  ateva  an-  di  vite  che,  sotto  il  49°  grado  dà  catti- 
li cura  prodotto  pressodi  lui  alcun  fmUo  rissimi  frutti,  ha  potuto  produrre  col  so- 
li dopo  dodici  anni  di  coltivazione.  » • me  una  varietà  clic  ne  dà  di  eccellenti. 
Ciò  non  ostante  un  fatto  , qhe  tro-  che  don  deve  attendersi  dal  seme  quuiiilo 
vasi  indicato  nello  stesso  articolo,  prova  provenga  da  sjiecie  dì  già  buone  per  lo 
che -non  sì  può  dedurre  alcuna  coockisio-  qualità  delle  loro‘uvc?La  varietii  olle- 
ue  dalla  miica  esiierienza  del  Puhami  l.;  mita  dal  sig.  ile  Jansens  sembra  clic  ab- 
la  sterilità  della  pianta  precedente  dal.se-  bia  friHtifìcatu  per  temilo;  potrebbe  es- 
me  che  egli  coltivava  , poteva  diiieuderc  sere  che  ciò  dipenda  dall’  essere  stata 
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allevata  a pergolato,  per  cui  si  è trovata 
nella  posizione  la  più  conveniente  per 
la  sua  natura  vigorosa  ; e forse  si  do- 
vrà attribuire  ad  un  motivo  opposto  il 
non  avere  la  vite  del  Duhamel  portato 
frutti  dopo  dodici  anni  di  coltivazione. 
Se  si  fosse  allevata  a ceppo  la  vite  del 
sig.  ih  Janscas,  è veiosìmile  che  essa 
non  avrebbe  dato  fruito. 

Fra  le  vili  sclvaticlie,  le  cui  specie 
sono  note  e descritle.,  ve  ne  softo.  al- 
cune che  si  ai  rampicanO  sino  olla  som- 
mità 'dei  più  grandi  alberi  ; altre  sono 
basM-  c s' innalzano  appena  al  di  sopra 
dei  ce.spugli.  Le  no.stre  viti  provengono 
da  t|iiestc  spede  primitive  ; più  secoli 
di  coltivazione  e di  projiagazione  cxjn 
barbatelle  e coll’  innesto-,  hanno  potuto 
migliorarne  i fruiti,  e snaturarne  la  cre- 
sciuta loro  , innalzando  le  une  ed  ab- 
ba.ssando  le  altre  ; ma  l.v  natura  conserva 
il  tipo  delle  specie  nei  semi;  c quindi 
allorché  si  seu>>nano  degli  acini  ,d'  uva 
di  diversa  -specie,  le  piante  che  ne  pro- 
vengono devono  diflérire  tAi  loro  per 
la  forza  della  loro  vegetazione,  secondo 
la  natura  delle  specie  primitive  a cui 
appartengono.  Se  si  sottopongono  tutte 
ad  uno  stesso  metodo  di.  coltivazione  e 
di  potatura,  io  un  terreno  simile,  deve 
accadere  chq  un  grande  numerp  non 
porterà  ilatli , o nOn  ne  porterà , die 
dopo  di  essere'  state  stancate  a • lungo 
con  una 'Coltivazione  male  intesa. 

La  vite,  è verosimilmente  fra  tutti 
■ ' vegetabili  quello  da  cui  si  può  otte- 
nere. col  seme  un  maggior  ^numero  di 
varietà.  .La  quantità  di  quelle  che  esi- 
stono di  già , e le  quali  iu  up  gran 
numero  trovansi  coltivate  ad  un.  tempo 
in  ogni  vigneto,  deve  operare  tulli  gli 
anni  una  quantità  di  fecondazioni  risul- 
tanti dall'azione  simultanea  della  polvere 
seminale  di  specie  diverse  ; non  vi  è 
dubbio  ohe  seminando  gli.  acmi  proce- 
denti da  queste  fecondazioni  adulterine, 
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Aon  sì  possano  ottenere  delle  nuove  va-^ 
rietà.  Vi  sono  senza  dubbio  delle 'specie 
più  atte  delle  altre  a produrre,  col  seme, 
delle  varietà  utili  ; queste  specie'  non 
potranno  essere  rK^nosciute  che  dietro 
molte  esperienze.  Si  può  quindi  fere  dei 
sàggi  su  tutte,  e le  specie  le  più  spre- 
giate daranno  forse  dei  risultamenti  as- 
sai-vantaggiosi. L'eccellente  varietà  ot- 
tenuta dal  seme  di  un  solo  acino  di  / 
verjus  è un  buon  preludio  dei  successi 
che  si  possono,  ottenere  con  questi,  espe- 
rimenti. Io  non  esdudp  da  questi  saggi 
nemmeno  le  specie  che  trovansi  ancora 
allo  stato  selvatico.  Ve  nc  sono  molte, 
spécìalmeote  in  America,  che  danno  degli 
ottimi  frutti , i quali  colla  coltivazione' 
potrebbero  esser  ancora  migliori.  Que- 
ste specie,  moltipllcate  col  seme,  dareb- 
bero forse  delle  varietà  molto  interes- 
santi , se  non  fosse  per  altro , per  la 
proprietà  di, resistere  alle  intemperie  die 
le  specie  cui  ess;  dovrebbero  la  loro 
orìgine  sopportano  asmi  bene  sotto  il 
dima  il  più  variabile  del  nostro  emisferó.  ' 
Queste  specie  comunicherebbero  forse, 
coll’jnnesto,il  loro  robusto  temperamento 
alle  nostre  viti  (i).  - v*. 

^ Vi  SODO  dunque  io  questa  materia 
molti  espccimenti  da  farsi  con  isperanza 
dì.  ottencrag  dei  risultamenti  utili.  Se  vi 
è qugichè  cosa  che  .debba  farci  mera- 
vìglia, si  è che  tra  il  grande  numero' 
di  dilettanti  d' agricolture,  che  si  sono 
dedicati  a ricerche  mìuute  e spesso  futili, 
non  vi  sia  stato  alcuno  che  abbia  intra- 
preso di  fere  con  perseveranza  dei  saggi 
sulla  propagatone  ddla  vite  col  seme. 
Se  si  fosse  fello  per  la  vite  ciò  che  si 
È fatto  per  mollo  tempo  per  le'  viole , 

• . * 

. (1)  Estendo  |e  viti  d' America  tutte 
jrfioicA»,  si  .Iralterebbe  di  iipere  te  potreb- 
bero ’toAeoere.  l' iboetto  delle  nòtlre  viti. 
Quetlfè  un' eiperienee  facile  a ferii,  e di 
motta  imporlanza. 
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pei  litlipam,  e per  le  orecchie  d’  or»o, 
e ciò  che  ai  fa  o^di  per  le  dalle,  ec., 
si  Sarebbe  al  cerio  ottenuto  un  numero 
immenso  di  varietà,  tra  le  quali  se  ne 
sarebbero  ritrovate  delle  ottiine. 

Per  fare  con  successo  delle  semi-, 
nasoni  di  acini,  bisogna  conservare  le 
ove  sino  all'awicinarai  della  primavera  ; 
se  le  uve  ti  coixompono , i sèmi  non 
riescono  che  più  maturi  e più  atti  alla 
vegetaaione.  oi  seminano  gli  acipi  entro  < 
vasi  di  terra  a fondo  piatto,  con  dei 
fori,  e riempiuti  di  tin  miscoglio  di 'buona 
terra  leggera,  con  un  poco  di  terriccio 
intieramentè  consunto  ; gli  acini  non  do- 
vranno essere  ricoperti  che  da  un  metro 
pollice  di  terra.  1 vasi  dovranno  essere 
sepolti  in  un  letto  di  terra  paci  al  suolo, 
od  al  piede  di  un  muro  beo  esposto,  dove 
possano  trovarsi  difese  dalle  piogge  fredde 
dì  primavera,  e dai  geli  tardivi.  Gioverà 
pure  di  prendere  delle  precauzioni  per 
difendere  gli  acini  daQa  devastazione  dei 
topi  che  ne  sono  ghiotti.  Se  la  pianta  è 
débole,'  la  si  lascerà  crescere  per  un  al- 
tro anno  nei  vasi,  i quali,  ad  ogni  modo, 
dovranno  esser  chiusi  in  Inogo  coperto 
durante  il  verno.  Se  la  pianta  è vigorosa, 
la  si  leverà  per  metterla  in  piena  terra 
nella  primavera  successiva,  in  piccoli  fossi 
aperti  ad  una  bnona  esposisione  e pro- 
tetti con  ripari  ; dorante  il  verno  il  ter- 
reno della  piantagione  dovrà  essere  co- 
perto con  paglia  frantumata  ; tutte 'que- 
ste precauzioni  sono  indispensabili  per-  la 
GodsenraxioDe  della  giovane  pianta. 

E iontile  diru  che  la  piantagione 
dev'  essere  sarchiata  spesso,  e ritenuta 
sempre  netta  daiie  erbe  : sì  lascerà  cre- 
scere liberamente  la  giovane  pianta  senza 
tpaqgpinarla.  La  si  taglierà  in  modo  da 
determinarvi  delle  cacciate  vigorose,  e 
quando  il  sarmento  avrà  acqoiStato'ona 
forza  suificiente,  la  pianta  dovili  essere 
provanata  nella  primavera  successiva  ; si 
avrà  cura  nel  &re  questa  operaaione,  di 
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non  interrare  che  i tre  o quattro  primi 
nodi  del  sarmento,  in  modo  da  poter  ta- 
gliare sul  quarto  o sòl  quinto  > che  si  la- 
! scerà  fuori  dì  terra.' 

La  ttoUlvazìone  di  queste  piante 
verrà  in  seguito  continuato,  come  quella 
I di  una  vite  fatta,  regolando  il  taglio  die- 
, tro  la  forza  di  ciascuna  pianta.  Se  qual- 
che pianta  mostra  nn  vigore  straordina- 
rio, si  deve  levarla  per  metterla  in  ispal- 
liera  lungo  qualche  muro.  Quando  le 
piante  avranno  dato  dei  frutti,  si  potrà 
incominciare  a giudicare  delle  loro  qua- 
lità pel  sapore  : se  è molto  zucchei'ina, 
quantunque  nello  stesso  tempo  acerba  od 
acida,  la  pianta  dovrà  essere  conservata, 
poiché  vi  sarà  luogo  a sperare  che  il 
frutto  sì  migliorerà  col  tempo  ; d*  altron- 
de diversi  fatti  sembren  provare  che  il 
princìpio  acerbo  passa  allo  stato  di  so- 
stanza zuccherina  sia  nel  frutto  stesso 
quando  la  maturanza  procede  avanti,  sìa 
nell'atto  della  fermentacìonet  Se  il  sa- 
pore è scipito  e dolciastro,  non  può  riu- 
scir bene,  é converrà  distruggere  là  pian- 
ta. Indipendentemente  dal  sapore  del 
frutto,  bisogna  considerare  in  ogni  pianta 
? epora  del  suo  svilupparaento,  e quello 
della  sua  maturanza  ; poiché  una  varietà 
ché  nort  avesse  sopra  quelle  che  si  colti- 
vàno  che  il  vantaggio  di  svilupparsi  più 
tardi,  o qùella  di  una  maturanza  più  pre- 
coce, sarebbe  perciò  Solo  assai  preziosa. 

Quando -una  pianta,  sia  per  la  qua- 
lità ^elle  sue  Uve,  sia  per  qualcuna  delle 
circostante  indicate  qui  sopra,  od  anche 
per  altre  circostanze,  sembrerà  meritare 
di  essere  propagata,  si  procederà  col  me- 
todo delle  piante  coir  radici,  come  fil  già 
indicato  ; e tosto  che  si  potranno  racòo- 
gliete' dodici  <r  quindici  libbre  di  uva  si 
dovrà  convertirla  in  vino  col  processo 
che  indicheremo  in  seguito.  Se  qnalrhe 
pianta  non  mette  frullo  nel  secondo'  anno 
dopo  provanata,  il  ceppo  dorrà  essere 
provanato  di  niioTu,  ed  innestato  sui 
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prìneipaB.iarmentì  o lul  tronco,  come 
indicheremo.  Gl*  innesti  verranno  presi 
dal  soggetto  stesso.  Sarà  pare  opportuno 
d’ inserirne  aieuni  sopra  mi  ceppo  di  già 
fertile,  ma  meno  vigoroso.  Si  avrà  care 
nel  seminare,  di  mettere  a porte  gli  acini 
procedenti  da  ciascnna  specie  dì  uve,  e 
si  prenderanno  le  precauzioni  necessarie 
per  non  confondere  insieme  le  piante 
che  ne  nasceranno  ; con  questo  mezza 
sarà  facile  di  riconoscere  le  specie,  la  cdi 
moltiplicazione  col  scine  presenti  maggió- 
re probabilità  di  ottenerne'  delle  varietà 
utili.'  Tutto  questo  esige  una  lunga  serie- 
di  cure  minate  ; ma  l' acquistare  una  sola 
varietà  importante  per  le  sue  qualità, 
sarà  un  ampio  compenso  di  tutte  le  pene 
che  sì  saranno  incontrate.  I dilettanti  dei 
tulipani  hanno  adoperata  maggiore  pa- 
zienza per  ottenere  qualche  screziatura 
sui  petali  det  loro  Bore  iarorìto,  dì  quella 
che  sarebbe  necessaria  per  ottenere  delle 
nuove  varietà  di  viti  ; qtiale  diflbrenza 
però  nell’  importanza  del  risultamento  ! 

DeW,innesto  della  vHe. 

» L’ innato  delia  vite^  dice  Olivier 
Il  de  St/i;res,  è un  processo  non  necessa- 
II  rio,  ma  però  utile,  e molto  più  curiòsos 
» Non  sì  può  dire  che  sia  necessario. 
Il  poiché  i sarmenti  della  vite  da  loro 
Il  stessi,  e senz’  altro  mezzo,  mettono  tq- 
II  sto  radica,  quando  siano  posti  in  terra. 
Il  Tn  mancanza  della  qual  ftcìlità,  è stati> 
Il  inventato  P innesto,  di  cui  si  fa  liso 
n solo  per  le  piante  i cui  rami,  pel  loro 
Il  piccolo  midollo,  sotio  incapaci  di  met- 
II  ter  radice  ; poiché  se  indiffereritemente 
Il  tutti  git  alberi  si  propagassero  coi  fa- 
» mi,  chi  sarebbe  quegli  che  volesse 
Il  prèndersi  la  bKga  d’ innestare  ? Si  ri- 
» producono  coi  rami  facilmente  gli  aU 
II  beri  che  hanno  grande  midollo,  senza 
Il  altro  mistero  che  quello  'di  farli  pene- 
Il  trare  nella  terra,  come  si  usa  pei  noc- 
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» ciuoli,  pei  fichi,  e simili  ; i quali  alberi 
Il  tutti  tono  sorpassati  dalla  vite  in  gran- 
II  dezza  di  midollo,  per  cui  fi  sòrpas.sa 
Il  anche  per  la  prontezza  e per  Ja  facilità 
Il  di  allignare  ; e da  ciò  procede  l’ ab- 
II  bondauza  delle  viti  rtie  si  vedono. quasi 
Il  in  tutti  i luoghi  favoriti  dal  cielo,  le 
Il  quali  non  sarehliero  si. comuni  se  si 
M dovessero  riprodurre  col  solo  mezzo 
V dell’  innesto. 

Il  L’  utilità  dell*  Innesto  della  vite 
Il  si  è che,  con  questo  mezzo,  ì ceppi  di 
» cattiva  natura,  o di  poco  prodotto,  di- 
II  vengono  in  breve  tempo  di  buona  e 
Il  fèrtile  qualità,  senza  cangiare  la- pian- 
» ta  ; il  che  é cosa  lunga  ed  incerta  non 
Il  solo  per  rallignare,  ma  ben  anche  per 
Il  la  durata. 

u La  curiosità  delf  innesto  consiste 
Il  in  ciò  che  con  'esso  ì ceppi  sì  mesco- 
II  lano  per  produrre  delle  uve  di  diverso 
» calore  e sapore,-  contraflàcendosi  con 
Il  meraviglia  gli  effetti  della  natura.  » 

'Sembra  da  questo  passaggio  che 
Olivier  de  Serres  non  altribuisca  molta 
importanza  all’  innesto  della  vile  ; e ad 
eccezione  delle  pochi  parole  che  io  ho 
riferito,  sulla  utilità  che  si  può  ricavarne, 
la  sUa  opere  non  contiene  cosa  alcuna 
sulle  numerose  applicozioni  che  se  ne 
può  fare.  Il  cangiare  in  poco  tempo  l’es- 
senza di  un  vigneto,  in  tutto  od  in  par- 
te ; il  variare  la  proporzione  dei  ceppi 
che  esso  contiene  ; l’ ’mirodurne  di  nuo- 
vi ; il  dare  ad  ogni  specie  il  tjerreno  e 
l’esposizione  che  più  le  conviene;  l^ope- 
rare  cosf  la  separazione  delle  speciei-io 
un  vigneto  già  fatto  ; il  tutto  colla  cer- 
tezza di  non  perdere  che  una  parte  di 
una  sola  raccolta,  poiché  un  grande  nu- 
mero d’ ìnimti  porta  frutto  nel  primo 
anno:  tali  sono  1 principali  vantaggi  del- 
P innesto  della  vite  ; ma  questi  non  sono 
i soli. . ^ 

Gli  effetti  .dell’  innesto  non  si  limi- 
tano.puntò  a riprodurre  la  specie  che  lo 
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lia  fornito.  Questo  subisce  icinpro  qual-  la  prontezza  con  cui  inette  frutto.  Tutti 
clic  moilificazione  per  l’ influenza  del  gl’  innesti  sulla  vite  che  io  ho  veduti  pra- 
«iggetto  su  cui  fu  inserito;  e,  nella  ttiag-  ticarc  in  Francia,  ed  altrove,  si  fanno  sul 
gior  partp  dei  casi,  queste  mpilificaziuni  terreno,  o vi  sono  sepolti.'  Può  essere 
sono  vantaggiose.  Il  soggetto  che  porta  perù  che  si  segua  un  altro  metodo  in 
r innesto  può,  secondo  la  sua  natura,  qualche  località  che  io  non  conosca, 
comunicarvi  maggior’  vigore,  o rendere  £ facile  di  concepire  I’  enorme  dif- 
piii  perfetto  il  sapore  dei  suoi  frutti.  Vi  ferenza  che  deve  esistere  tra  i risulta- 
sono  in  questo  genere  molte  combina-  mepti  di  questi  due  modi  di  innestare, 
zioni  da  espcrimeutarsi.  Può  accadere.  Non  è che  col  primo  metodo  che  si  può 
per  esempio,  che  l’ innesta  sia<un  mezZo  giudicare  della  estensione  dell’  influenza 
di  addomesticare  più  prontamente  le  spc-  dell’  innesto  siiHa  vite.  Il  secondo,  di  ef- 
cie  procedenti  dalle' contrade  meridiona-  fetto  più  certo,  è quello  che' sì  deve  ado- 
li, «enza  che  soffrano  unà  degcneiazione  parare  di  preferenza,  quando  si  ba  di 
cosi  gronde  come.quando  si  piantassero  mira  soltanto  di  cangiare  la  natura  o la 
immediatamente  nel  terreno.  L’ innesto  proporzione  dei  ceppi  di  cui  sì  compone 
sarebbe  forse  un  mezzo  di  emancipare  la  una  vigna,  senza  alcuna  vista  di  miglio- 
vite  «la  quel  goirfo  di  terreno  che  infetta  rare  con  questo  mezzo  quelli  che  vi  si 
i vini  di  tanti  paesi.  sostituiscono.  L’ innesto,  fuori  dì  terra, 

« Io  mi  limito  a queste  indicazioni,  non  può  aVere  un  effetto  permanente  che 
perchè  esse  sono  sufliciènli  per  attirare  sulle  viti  ehe  non  si  provanane  ; il  suo 
r nttcnzìouc  degli  agricoltori  e per  de-  cflètto  non  è più  eguale  sulle  viti  prova- 
tcrminaYli  a.fare  alcuni  esperimenti  che,  nate,  poiché  i sarmenti  nati  dall’  innesto 
scQza  e.sigere  molte  cure,  promettono  dei  producono  allora  delle  radici,;'  ciò  non 
rjsiiltamenti  vantaggiosi.  Ma  io  debbo  ostante  se  1’  aderenza  dell'  innesto  al 
prevenirli  che,  per  poter  apprezzare  con  tronco  è antica,  l’ influenza  di  questo 
esattezza  gli  efl'ctti  dell’ innesto  della  vite,  sarà  lontana  dall’essere  così  oonipiuta- 
ù indis[>ensabile  che  esso  sìa  fatto  al  di  monte  annichilata,  ' come  quando  la  for- 
sopra  del  terreno.  Quando  I*  innesto  è mazìone  delle  radici  dell’  innesto  è quasi 
sotto  terra,  sia  che  lo  si  abbia  -fatto,  sul  contemporanea  alla  sua  inserzipne. 
troiKo  scaluito  sino  a poca  distanza  dalle  L’ innesto  in  terra  riesce  assai  faci- 
prime radici,  sìa  che,  dopo  di  avere  in-  le,  e«f  è dì  rrescita  certa,  quando  è latto 
nestuto’i  principali  sarmenti,  siasi  sotter-  sul  giovane  lcgno,che  si  fa  penetrare  nel- 
rato  tutto  il  ceppo,  lasciando  ^cire  dalla  la  terra,  ìncliùando  il  ceppo,  e non  la- 
tcira  le  estremità  dell’innesto,  come  prò-  sciando  escire  che  due  occhi  dell'  ione- 
vane^  il  risuUamcnlo  prodotto  è l’ effetto  sto!  Si ’pui^  eseguire  l’operazione  col 
comliìnato  di  due  cause  ; il  soggetto  che  tagliare  ìj  sarmento  e l’ innesto  a becco 
ha  ricevuto  l’ innesto  agisce  da  principio  «U  flauto  pèr  la  lunghezza  di  due  pollici 
su  (li  esso,  e gl’  imprime  uno  sviluppa-  a due  pollici  e mezzo,  che  si  uniscono 
mento  straordinario  ; ma;  siccome  l’ in-  insieme  legandoli  con  un  Ciò  dì  giunco  ; 
nesto  produce  aneli'  es?o  dtjlle  radici,  .si  ricopre  poi  il  tutto  con  un  composto 
esso  finisce  più  o meno'p''^to  col  sussi-  «li  terra  e dì  sterco  vactàno  ; sì  può  aophe 
stere  per  le  proprie  radici  : ed  in  luogo  fendere  il  sarmento,  cd  inserirvi  l’ innesto 
d’ un  innesto  non  si  ha  più  che  una  prò-  tagliato  in  forma  dì  cuneo  allungato.  L’ in- 
vana che  non  diiferisce  quasi  dalle  altro  nesto  riesce  ancor  muglio  quando  i due 
che  pel  v igore  «Iella  sua  cacciata,  e per  sarmenti  sono  tagliati  nel  modo  seguente  : 
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Si  taglia  H .sannenlo  a becco  di 
flauto  assai  corto  ; gIV  si  fa  in  seguito,  a 
due  pollici  o due  pollici  c mezzo  all’  in- 
dietro, un  intaglio  piralello  alla  sezione 
del  bécco  di  flauto,  c che  penetra  sino 
al  suo  centro  ; si  leva  via  la  metà  del  le- 
gno dal  becco  di  flauto  sino  al  fondo 
dell'  intaglio  obbliquo.  L’ innesto  viene 
apparecchiato  nello  stesso  modo,  di  ma- 
niera che,  avvicinandolo  ai  sarmento,  le 
due- partì  tagliate  si  uniscono  con  esat- 
tezza e si  trovano  in  contatto  non  solo 
colle  parti  laterali,  ma  ben  manche  colle 
estremità  che  penetrano  nell’intaglio  ob- 
bliqho.  Questi  contatti  moltiplicati- bcili- 
lano  io  modo  singolare  la  lorb  uniooe; 

L’  innesto  dev’  essere  preso  im- 
mediatamente al  di  sopra  della  mazzuo- 
la : e se  si  dispone  la  cosa  in  modo  che 
non  sia  necessario  di  tagliarla  fdor  di 
terra,  al  di  sopra  del  suo  quarto  o quinto 
nodo  a partire  dalla  sua  estremità  infe- 
riore, ésso  porta  spesso  dei  frutti  nello 
stesso  anno.  Tutte  queste  operazioni  non 
devono  essere  fette  'che  dopo  di  avere 
inclinato  il  ceppo  e disposti  i sàrmenti 
come  se  si  volesse  provanare;  questa 
precauzione  è essenziale  per  non  iscoi»- 
certare  gl’  innesti  che  si  seppelliscono  à 
misura  che  sono  fatti.  L’ epoca  la  più 
opportuna  per  fare  gl’  innèsti  sotto  terra, 
è quella  in  cni^  il  succhio'  incomincia  . ad 
. essere  io  movimento,  e vai  meglio  antici- 
parla che  oltrepassarla. 

L’innesto  fuori  di  terra  è più  dif- 
ficile. Olivier  de  Serres  assicura  anche 
che  accade  di  raro  di  ferlo  vegetare,  e 
che,  quando  ciò  accade,  non  é di'  lunga 
durala.  Egli  ne  eccettua  però  l’ innesto' 
che  si  fa  col  formare  in  un  ceppo  un 
Luco  in  cui  s’ inserisce  un  sarmento  d's 
una  vite  vicina,  H quale  rimane  attaccato 
ulla  sua  madre  per  due  anni:  tempo  ne- 
cessario per  assicurare  la  sha  unione  cui 
ceppo  nel  quale  fu  introdotto.  Io  credo 
che  il  poco  successo  oltenutu  da  Olivier 
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de  Serres  nell’ «sperimentare  questo  in- 
nesto, usato  spesso  dagii  antichi,  dipenda 
specialmente  dall’epoca  in  cui  lo  faceva, 
thè  era  di  primavera,  prima  che  la  vile 
incominciasse  a svilnpparsi.  Doveva  ri- 
sultare da  questo  metodo  che  l’ innesto 
incominciasse  ad  essiccarsi  sul  ceppo,  e 
quando  il  succhio  di  quest’  ultimo  si 
metteva  in  movimento,  nonlrovando  una 
escila  sufficiente,  si  dilTondeva  al  di  fuori, 
annegando  o corrompendo  l’ innesto. 

Io  ho  veduto  riescire  ^questo  inne- 
sto fuori  di  terra,  facendolo  all’  epoca  in 
cui  la  vite  è io  fiore  ; ed  inser.endo  l’ in- 
nesto nel  mezzo  del  tronco,  o di  un  ra- 
mo di  3 o 4 anni,  preventivamente  la- 
gliato  e fesso  in  modo  che  i midolli  di 
eptrambi  si  toccassero  ; ma  ne  atiribuiscu' 
il  successo  meno  al  modo  dell’  inserzio- 
ne, die  al  momento  scelto  per  farla, 
quando  il  succhio  meno  abbondante  con- 
serva ancora  abbastanza'  movimento  per 
penetrare  tòsto  nell’innesto  non  essiccato 
che  vi  lascia  libero  11  corso.  Si  ricopre  la 
sezione  del' soggetto,  e i lembi  della  spac- 
catura che  ha  ricevuto  l’ innesto,  cóli  un 
miscuglio  di  pece  e di  scvo  abbastanza 
éonsistente,  perché  non  sì  renda  scorre- 
vole col  calure,  ed  abbastanza  duttile 
perchè  non  ^ rom^a  col  rigonfiarsi  del 
legno.  Non  è mollo  difficile  di  conser- 
vare degl’innesti  sino'all’ epoca  indicata; 
basta  solo  di  ritardare  la  loro  vegetazio- 
ne ponendoli  sotto  terra  all'esposizione 
del  nord. 

L’ innesto  fuori  di  terra,  è,  lo  lo 
ripeto,  il  solo  vero  innesto  della  vile  ; si 
è da  questo  suItanGa  che  si  deve  àspetUir 
dei  vantaggi  eguali  a quejli  che  si  sono 
ottenuti  cogli  alberi  da  frutto,  dei  quali 
ha  contribuito  più  che  non  si  crede  a 
migliorare  i fruiti.  Si  ù'sutto  questo  rap- 
{iprtó  solo  che  io  impcgqu  i lettori  ad 
esperimenlarlu.  Io  sento  bene  che  iiiiu 
opéraziope..  delicala,  c che  esige  ipollc 
cure,  non  puUà  essere  applicata  alki  foi  - 


Digitized  by  Googic 


944 

niaziulif  di  un  vigoelu,  a meno  che  non 
!>i  truviiiu  mezzi  di  seiuplificarb.  Non  è 
lu  stesso  dell’  innesto  sepolto,  special- 
mente quando,  in  luogo  di  seppellire  il 
tronco,  si  probede  col  mezzo  delle  pro- 
s ane  j questo  innesto  è di  già  io  uso  nei 
vigneti  estesi,  ed  è da  desiderarsi  che 
quest'uso  si  diQouda  maggìormeota.  Si 
può  cuusultare  sull'  innesto  della  vite,  il 
trattato  compiuto  dell’  innesto  del  signor 
Noìsetlc,  pubblicato  a Parigi. 

CAPITOLO  QUARTO 

Del  miscuglio’e  della  separazione 
dei  ceppi. 

licl  clima  di  Francia,  i principiì 
costitiyeiUi  il  mosto  estratto  da  ogni  spe- 
cie di  tivq,  trovansì  di  raro  nelle  propor- 
zioni coprcuienti  per  {are  dei  buoni  vini 
Vi  sono  delle  ove  in  cui  il  fermeuto  ba- 
rasi in  eccesso  j ve  ne  sono  altre  ( spe- 
cialmente nel  mezzogiorno  ) in  cui  non 
se  ne  trova  in  proporzioni  sufficienti  per 
decumjKjrre  tutta  la  sostanza  zuccherina. 
La  materia  colorante  ed  il  ■ principio 
astrìngente  che  l’accompagna  quasi  sem- 
pre, dominano  in  certe  specie;  altre  sono 
quasi  senza  colore  alcune  sono  più  di- 
sposte a caricarsi  di  un  aroma  aggrade- 
vole ; un  numero  grandissimo  ne  è 
sprovveduto,  ma  hanno  altre  qualità  che 
com{)cnsaoo  questo  difetto,  ec. 

Peccando  in  tal  modo  le  uve  ora 
per  eccesso, ‘ora  per  difetto  dì  uno  o dì 
diversi  dei  loro  principji,  sembra  che 
abbia  dovuto  naturalmente  adottarsi  l'uso 
di  mescolare  i ceppi,  per  compensare, 
con  ciò  che  gii  uni  hanno  di  troppo,  ciò 
che-manca  agli  altri.  Ciò  non  ostante  non 
è questo  il  motivo  che  sembra  aveiv:  in- 
fluito di  più  sulla  composizione  del  mi 
scoglio  dei  ceppi  : essa  ha  avuto  special- 
lueiite  per  ìscopo  dì  rendere  le  messi 
menu  vai  iabili,  perchè  si  era  rìcunusciuto 
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che  tutte  le  specie  non  erano  colpi- 
te egualmente  dallo  diverse  iutemperie. 
Checché  ne  sia,  il  miscuglio  dei  ce|qii  t 
un  mezzo  di  miglioramento  da  cui  si  può 
ricavare  grande  partito,  ma  da  cui  non 
si  uttcrraiioo  i più  vantaggiosi  risulta- 
menti  che  quando  si  saranno  ìntrudottc 
individualmente  in  ogni  vigneto,  le  specie 
migliori  adattate  pel  clima  e pel  terreno  : 
io  dico  individualmente,  poiché  non  bi- 
sogna pensate  di  trasportare  dei  miscugli 
già  fatti  ; per  ben  combinali  che  possano 
essere,  pel  terreno  in  cui  si  trovano, 
potrebbeio  in  un  altro  terreno  dare  dei 
risultamenti  allatto  diversi,  a causa  delle 
modiflcazioui  maggiori  o minori  che  ogni 
specie  vi  subirà. 

Non  bisogna  dunque  trasportarvi 
che  Italie  specie,  e non  sollecitarsi  di 
piantarvi  delle  nuove  vig»e.  Ogni  specie 
di  pianta  deve  coltivarsi  a parte  sino  a 
che  produca  abbastanza  frutto  da  poterla 
esperónentare.  Durante  questo  tempo  si 
esamina  con  diligenza  l' epoca  del  suo 
sviluppamento  e quella  della  sua  matu- 
rauza  compiuta,  e se  ne  tiene  nota. 
Quando  la  raccolta  di  ugni  specie  di 
pianta  è abbastanza  abbondante  da  poter 
produrra  qualche  litro  di  Vino,  si  fanno 
fermentare  le  uve  che  si  sono  raccolte, 
con  -lulte  le  precauzioni  che  indicherò  in 
seguito.  Si  può  con  questo  giudicare  del 
sapore  particotare  del  vino  prodotto  da 
ogni  pianta,  e,  con  qualclie  abitudine  di 
gustare  i vini,  si  può  giudicare  di  ciò 
che  gli  manca,  e di  ciò  di  cui  ha  eccesso. 

Si  può  anche  spinger  la  cosa  più 
avanti,  combinando  immediatamente  Ui 
diverse  proporzioni  i vini  di  due  o più 
ceppi  ; poiché  c(uaddu  la  fermentazione 
lentissima  non  sia  intieramente  terminala, 
la  combinazione  riescirà  tanto  perfetta^ 
come  se  essa  avesse  luogo  dorante  la  fer- 
mentazione tumultuosa,  che  del  resto, 
potrà  qualche  volta  incominciare  di  nuo- 
vo al  momento  del  miscuglio. 
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Procoleodo  io  tal  modo  per  due 
anni  ti  deve  essere  in  Utato  di  valutare  la 
qualità  particolare  di  ogni  pianta,  ed  ì 
risultameoti  che  si  possono  aspettare  dal 
miscuglio  dei  loro  prodotti.  Queste  ri- 
cerche esigono  alcuni  anni  di  aspettacio- 
ne,  e cure  minute  ; ma  senza  di  questo 
non  ti  può  aver  altro  che  una  cieca  pra- 
tica. Io  suppongo  che  si  trdporti,  dal 
nord  al  mezsogiomo,  un  miscuglio  di 
ceppi  che  diano  un  vino  eccellente,  e 
che  vengano  piantati  in  un  terreno  a un 
di  presso  analogo  a quello  da  cui  furono 
levati.  Tutte  le  specie  devono  subire 
una  modìGcazione  che  sarà  un  perfezio- 
namento, ma  questa  modificazione  sarà 
maggiore  nelle  une  che  nelle  altre,  in  ra- 
gione della  loro  costituzione  particolare, 
e della  durata  del  soggiorno  che  avranno 
&tto  sotto  un  clima  settentrionale.  La 
proporzione  dei  principii  costituenti  del 
mosto,  fornita  dal  complesso  dei  suoi 
ceppi,  non  sarà  più  la  stessa  di  prima.  Il 
sapore  del  vino  sarà  dunque  cangiato, 
ed  è possibile  ebe  sia  meno  aggradevole, 
quantunque  risulti  da  elementi  in  parti- 
colare più  perfetti. 

In  quanto  alF  aroma,  potranno  ri- 
trovarsi dei  ceppi  che  ne  saranno  sprov- 
veduti, mentre  altri  ne  svilupperanno  uno 
assai  forte  più  o meno  aggradevole  di 
prima.  Non  ri  è dunque  che  il  proces- 
so che  io  indico,  col  quale  si  possono  for- 
mare dei  buoni  miscngli  di  ceppi  ; e,  dò 
che  è molto  essenziale,  di  non  piantare 
un  vigneto  che  colla  certezza  che  produ- 
ca dei  buoni  vini.  Questi  saggi  non  do- 
mandano che  del  tempo,  delle  cure  e po- 
chissima spesa  ; qualche  pertica  di  terra 
può  bastare  ; qualunque  ne  sia  il  risulta- 
mento,  se  ne  ricaverà  sempre  qualche 
lume  ; e,  te  si  ottiene  un  sucessu  com- 
piuto, i vantaggi  potranno  estere  assai 
notabili.  Una  delle  circostanze  che  ha  do- 
vuto contribuire  molto  alla  formazione 
dei  cattivi  mucugii  dei  ceppi,  specialmente 
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nei  vigneti  in  cui  le  specie  tono  poco  nu- 
merose, si  è r opinione  invalsa  di  non 
dover  introdurre  che  quelle  le  cui  uve 
maturano  ad  una  stessa  epoca. 

Egli  è certo  che  la  contemporaneità 
della  maturanza  è cosa  desiderabile  nelle 
specie  destinate  a produrre,  col  mùcnglio 
dei  loro  frutti,  una  qualità  di  vino  ; ma 
questa  contemporaneità  non  è rigorosa- 
mente necessaria  ; e non  lo  è divenuta 
che  in  conseguenza  del  metodo  di  pianta- 
re confusamente  insieme  tutte  le  specie. 
Questo  metodo  non  avea  per  iscopo  io 
origine  di  compensare  ciò  che  mancava 
in  una  specie,  con  ciò  che  si  trovava  in 
eccesso  in  un'  altra  ; sembra  che  non  sia 
stato  ideato  che  per  rendere  le  raccolte 
meno  variabili,  dietro  1'  osservazione  che 
si  era  fatta,  che  tutte  le  specie  non  sufiri- 
vano  egualmente  per  le  stesse  intemperie. 
Si  dava  sempre  la  preferenza  al  vino  fatto 
con  un  sola  specie  di  uva.  Ma,  siccome  è 
quasi  impossibile  di  costringere  i vendem- 
miatori a non  cogliere  in  un  vigneto  cosi 
mescolato  che  le  ove  le  più  mature,  ed 
afiàtto  impossibile  di  non  far  loro  coglie- 
re che  le  nve  di  una  stessa  specie,  quando 
ve  ne  sono  molte,  cosi  diviene  necessario 
di  non  piantare  insieme  che  i ceppi  che 
maturano  ad  un  di  presso  nelb  stessa 
epoca  ; e si  adottò  quindi  generalmente 
r uso  di  far  fermentare  insieme  le  uve. di 
tutti  i ceppi. 

Il  bisogno  di  ottenere  la  simulta- 
neità di  maturazione  in  tutti  i ceppi  non 
risulta  dunque  che  dal  modo  di  piantarli, 
che  riunisce  in  confuso  tutte  le  specie,  e 
dal  pregiudizio  che  suppone  che  tutte  le 
specie  di  uve  necessarie  per  produrre  del 
vino  di  buona  qualità,  debbano  fermen- 
tare insieme.  Se  tutti  i ceppi  fossero  col- 
tivati separatamente,  la  contemporaneità 
della  maturanza  importerebbe  assai  poco  ; 
le  ove  di  ogni  specie  verrebbero  raccolte 
di'  epoca  preóia  della  loro  maturanza 
compiuta  ; non  si  farebbero  fermentare 
»'9 


Digilized  by  GoogU 


946  V 1 T 

insieme  che  quelle  che  matureno  alla 
stessa  epoca  ; e,  mescolando  in  seguito  il 
vino  di  ciascuna  tina,  nelle  proporzioni 
che  1’  «sperienu  farebbe  conoscere  come 
le  più  conrenienli,  si  otterrebbero  gli 
stessi  risultamenti  come  se  tutte  le  uve 
fossero  state  sottoposte  insieme  alla  fer- 
mentazione (i).  Ti  è perù  un  caso  assai 
raro  nel  nord,  ma  frequentissimo  nel  mez- 
zogiorno, che  rende  indispensabile  la  si- 
multanea maturanza  delle  uve  ; e si  è 
quando  una  parte  di  esse  abbonda  di  fer- 
mento, e le  altre  ne  sono  sprovTedute,  o 
non  ne  contengono  in  quantità  sufficiente 
per  decomporre  tutte  le  sostanze  zucche- 
rine. Tutte  le  uve,  in  questo  caso,  devo- 
no essere  mescolate  nello  stesso  tino  per 
ottenere  una  fermentazione  compiuta;  bi- 
sogna dunque  che  maturino  nello  stesso 
tempo. 

Ad  eccezione  di  alcuni  casi,  vi  è del 
vantaggio  nel  far  fermentare  le  diverse 
qualità  di  uve  che  devono  formare  una 
quaUtà  di  vino  qualunque  separatamente, 
se  non  specie  per  specie,  almeno  non 
riunendo  che  quelle  che  maturano  nello' 
stesso  tempo.  Con  questo  sistema  si  è 
sempre  padroni  di  non  introdurre  nel 
vino  che  elementi  che  hanno  acquistato 
tutta  la  perfeùone  desiderabile;  e,  ciò  che 
non  è piccolo  vantaggio,  si  può  sempre 
far  conoscere  ciascun  ceppo  alla  compo- 
sizione del  vino  nella  proporzione  che  si 
ò riconosciuta  la  più  vantaggiosa. 

Il  Insogno  di  ottenere  la  simulla- 
nàtà  di  maturanza  in  tutti  i ceppi,  ciò 
che  ne  ha  ristretto  mollo  la  scelta,  e f abi- 
tudine di  &r  fermentare  insieme  tutte  le 


^ (i)  Perchè  Is  eninbinisione  di  questi 
riui  rieics  perfette,  bieogua  che  il  miscu- 
glio sia  fatto  mentre  dura  ancora  la  ter- 
menlaxione  lenta.  Se  questa  fermenlaaionr 
fosse  terminala,  hisngnerebbe  farla  rinasce- 
aggiungendo  al  miscuglio  uo  poco  di 
sposto  couservato  a questo  effetto. 
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uve,  quantunque  la  loro  maturanza  non 
sia  giammai  rigorosamente  simultanea,  so- 
no due  inconvenienti  dipendéhti  dal  me- 
todo di  confondere  in  una  stessa  vigna 
più  specie  di  ceppi  ; ma  non  sono  gli 
unici,  essendovene  anzi  moltissimi  altri 
dei  quali  ne  indicherò  i principali: 

I .°  R|i  vigneti  che  si  moltiplicano  e 
si  rinnovano  culle  provane,  se  una  specie 
è più  vigorosa  delle  altre,  dà  maggior  nu- 
mero di  provane,  quando  s’ inclina  la  vite 
nel  primo  anno  della  sua  piantagione  per 
farle  riempire  i vóti  che  si  sono  lasciati 
tra  le  fosse.  Se  vi  sono  delle  specie  che 
hanno  bbogno  più  spesso  di  essere  rin- 
novate, vengono  provanate  più  spesso 
delle  altre,  ed  esse  si  moltiplicano  di  più. 
Da  ciò  risulta  che  tutte  le  volte  che  si 
pruvana,  si  cangia  la  proporzione  pri- 
mitiva delle  specie  tra  loro,  e per  conse- 
guenza si  altera  la  qualità  del  vino. 

3.°  Accade  ben  di  rado  che,  in  un 
terreno  nn  poco  esteso,  la  qualità  di  essu 
sia  da  per  tutto  eguale,specialmente  quan- 
do il  terreno  stesso  è in  declive.  Tra  le 
varietà  di  terre  che  può  contenere  ve  ne 
sono  di  quelle  che  convengono  di  più  a 
tali  specie  che  a tali  altre  ; piantando  in 
confuso  le  specie  le  più  diverse  sulla  stessa 
qualità  di  terreno,  non  si  possono  ottene- 
re risultamenti  cosi  vantaggiosi  come  se 
ciascun  ceppo  fosse  stato  posto  nel  luogo 
òhe  conveniva  meglio. 

3.°  Lo  stesso  può  dirsi  riguardo  alla 
esposizione.  Quantunque  nel  nostro  clima 
la  migliore  convenga  a tntti  i ceppi  ; pure 
ve  ne  sono  alcuni  che  sopportano  meglio 
degli  altri  un’esposizione  meno  favorevole. 
Le  specie  che  maturano  tardi  esigono  il 
mezzogiorno  ; quelle  la  cui  maturanza  è 
pronta  prosperano  anche  al  levante  ed  al 
ponente.  Le  specie  che  si  sviluppano  per 
le  prime  trovansi  meglio  al  sud-ovest; 
l’est  e il  sud-est  sono  opportuni  per  quelle 
che  si  sviluppano  più. tardi.  Se  tutte  que- 
ste specie  sono  piantate  insieme  alle  stesse 
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uposidooi,  ve  ne  sono  diverse  che  sofiro- 
no,  ed  il  loro  prodotto  non  è mai  grande. 

4. °  Indipendentemente  da  ciò  che  le 
specie  di  viti  sono  diOerentemente  affetta- 
te dalle  qualità  intrinseche  del  terreno, 
esse  Io  sono  anche  per  una  elevazione  più 
o meno  grande.  In  un  terreno  in  pendio, 
supponendo  che  il  suolo  sia  da  per  tutto 
di  egual  natura,  ciò  che  è assai  raro,  vi 
sono  delle  specie  di  viti  che  prosperano 
meglio,  nella  parte  la  più  bassa,  altre  nella 
parte  media,  ed  alcune  che  reggono  me- 
glio delle  altre  nella  parte  la  più  elevata. 

5. °  Lo  stesso  taglio,  gli  stessi  ingrassi, 
lo  stesso  spazio,  la  stessa  coltiitzione  non 
convengono  egualmente  a tutti  i ceppi. 
L*  epoca  delle  diverse  operazioni  che  la 
vite  esige  non  può  essere  la  stessa  per 
tutte  le  specie,  pmchè  l’ epoca  del  loro 
sviluppamento  i diversa.  Quando  i ceppi 
sono  mescolati,  non  i possibile  di  educa- 
re ciascuno  di  essi  secondo  la  sua  natura  ; 
tutti  sono  sottoposti  ad  un  tempo  alle  di- 
verse operaaoni  delia  coltivazione. 

6. *  La  maturanza  delle  ove  è molto 
più  ineguale  in  un  vigneto  le^  cui  piante 
sono  mescolate,  che  se  fosfero  coltivate  se- 
paratamente, perchè  alla  differenza  natu- 
rale che  esiste  tra  le  epoche  di  maturanza 
di  ciascun  ceppo,  se  ne  aggiunge  un’  altra 
che  è il  risultamento  della  posizione  di 
ciascun  ceppo,  ora  nel  terreno  e nell’  e- 
sposiziooe  che  gli  conviene  di  più,  ora 
nel  terreno  e nell’  esposizione  che  gli  con- 
viene meno. 

Si  evitano  tatti  questi  inconvenienti, 
non  pochi  dei  quali  assai  gravi,  ponendo 
ciascun  ceppo  nel  terreno  e nell’  esposi- 
zione che  gli  è più  favorevole,  od  almeno 
in  cui  vi  regge  meglio.  In  questo  caso  è 
fàcile  d’ applicare  a ciascuno  il  taglio  e la 
coltivazione  che  esige,  come  di  osarvi  tut- 
te le  altre  core  nell’  epoche  le  più  oppor- 
tune (1). 

(1)  Non  si  poò  dubitare  ebe  non  vi 
siano  molti  ceppi  pei  quali  queste  colture 
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I ceppi  appartenimti  a4  una  stessa 
specie,  trovandosi  tutti  ad  un  di  presso 
nelle  stesse  circostanze  relativamente  al 
terreno,  all'esposizione  ed  alla  coltivazip- 
ne,  le  loro  ove  maturano  nello  stesso 
tempo  ; oppure  se  alcuna  è più  tardiva, 
la  quantità  ne  è molto  men  grande  che 
quando  gl’individui  delio  stesso  ceppo  so- 
no disseminali  in  un  terreno  che  varia  per 
natura  e per  esposizione.  Non  è che  col-' 
tirando  separatamente  i ceppi  che  sì  pos- 
sno  riconoscere  le  circostanse  particolari 
a ciascuno  di  essi,  dietro  le  quali  si  deve 
determinare  il  modo  di  coltivazione  che 
loro  conviene  di  più  ; questo  è pure  Q 
solo  mezzo  di  determinare  l’ influenza  dei 
terreno  e dell|  esposizione  su  ciascuna 
specie. 

Quando  questa  separazione  sarà  ese- 
guita, ai  presenteranno  dei  casi  in  cni  d 
troveremo  tentati,  e forse  anche  forzati,  a 
far  fermentare  a parte  le  uve  di  ciasenna 
specie  ; ciò  che  permetterà  dì  gindicare 
delle  loro  qualità  proprie,  e di  valutare 
gli  effetti  che  devono  risultare  dal  loro 
miscuglio  con  altre.  La  coltivazione  sepa- 
rata delle  specie  di  viti  offre  sì  grandi 
vantaggi,  e,  quando  vi  si  rifletta,  sono  essi 
cosi  evidenti  che  riesce  diflicile  di  conce- 
pire il  perchè  non  sia  stata  generalmente 
adottata.  La  ragione  che  ne  dà  Cohuneìloy 
dedotta  dalla  ^'fiicoltà  dell’  operazione  in 
sè  stessa,  mi  sembra  tanto  meno  conclu- 
Idente  in  quanto  che  egli  stesso  indica  un 

non  siano  intempeslive.  I.s  ipampinazìone, 
per  esempio,  non  può  essere  fatta  coove- 
nienlemeote  .alla  steua  epoca  per  le  apecia 
precoci  e per  le  apecie  tardive;  per  quelle 
che  mettono  fuori  poco  legno  e per  quelle 
che  ne  cacciano  molto,  e che  vegetano  a 
lungo.  Lo  stesso  deve  dirti  della  legatura 
nei  vigneti  aostennli  eoo  pali.  1 lavori,  le 
larchialure,  l’ iDlraveriitore,  000  posaooo 
euere  caegoite  nello  atesso  tempo  pei  ceppi 
la  coi  vegelatione  è diserta. 

Una  maggior  vrgeitziooe  nella  specie 
etige  un  maggiore  apazio  Ira  i ce|q>i. 
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mezn>  di  eMcmione  molto  semplice.  Mi  i 
tembra  più  naturale  di  attribuire  l’ alie-  < 
nazione  degli  agricoltori  per  no  metodo 
di  coltiraziooe  sì  utile,  al  loro  inriadlHle 
attaccamento  per  le  reccfaie  pratiche  che 
ereditarono  dai  loro  padri  ; attaccamento 
di  coi  Columella  d dà  una  prova  nota- 
bile, confessando  che  non  aveva  potato 
indurre  t suoi  lavoratori  ad  uniformarsi 
0 questo  metodo  di  cui  conosceva  e pre- 
conizzava i vantaggi  ;e  die  non  era  giam- 
mai stato  posto  in  uso  da  alcuno  di 
quelli  che  F avevano  maggiormente  ap- 
provato prima  di  lai. 

Olivier  de  Serres  che,  in  quasi  tut- 
to dò  che  ha  scritto  sulla  vite,  non  ha 
&tlo  che  tradurre  letteralmente  Columd- 
ìa,  dà  gli  stessi  precetti  su  tal  argomento, 
ma  vi  è motivo  di  credere  che  sia  stato 
così  sfortunato  come  il  suo  predecessore  ; 
poiché,  da  per  tatto  dove  il  vino  è il  pro- 
dotto di  più  spede  di  ave,  i ceppi  che  le 
producono  trovami  confasi  imieme  nella 
stessa  vigna.  Sarò  io  più  felice  7 sarebbe 
troppa  presunzione  lo  sperarlo  : dò  non 
ostante  le  circostanze  sono  più  favorevoli 
che  nd  tempi  passati,  per  introdurre  nella 
coltivazione  delle  vite  una  riforma  senza 
ddia  quale  i nostri  vini  non  acquisteranno 
che  con  molta  lentezza, ‘e  non  raggiunge- 
ranno forse  giammai,  il  grado  di  perfezio- 
ne relativo  di  cui  sono  capad,  e da  cui  la 
maggior  parte  è ancora  sì  lontana.  Le  cir- 
costanze che  mi  sembrano  favorire  questa 
riforma  sono  da  una  parte  : l’ accresdmen- 
to  dell’agiatezza  generale,  procedente  dai 
progressi  dell’  agricoltura  e dell’industria; 
e dall'  altra,  l’ indebolimento  dei  pregiu- 
dizii  agrìcoli  apparente  dagli  stessi  pro- 
gressi dell’agricoltura. 

Una  maggior  agiatezza  ha  aumenta- 
to di  molto  la  consumazione  dal  vino,  e 
ne  ha  devato  il  prezzo  nello  stesso  tempo 
che  ha  reso  i consumatori  più  difKcili  a 
contentarsi  drca  la  qualità.  La  vendita 
dd  vini  buoni  e mediocri  aumenta  conti-! 
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nuamente  ; essa  tolde  ad  aumentarsi  an- 
cora, ed  il  tempo  non  è lontano  in  cui 
1’  enorme  quantità  di  vini  pessimi  che  d 
fanno  ancora  in  Francia,  non  troverà  più 
compratori,  e dovranno  essere  consumad 
da  quelli  che  si  ostinano  a produrli.  D’ al- 
tro lato  una  gran  parte  della  generazione 
attuale  dei  nostri  coltivatori  ha  percorsa 
tutta  r Europa  ; vi  ha  veduto  usare  altri 
metodi  di  coltivazione  ; ne  ha  paragonato 
i risultamenti,  il  che  ha  diminuito  il  loro 
attaccamento  alle  vecchie  pratiche  che  si 
vedono  in  vigore  nelle  nostre  campagne, 
e non  respingono  più  senza  esame  i mi- 
glioramenti i più  utili. 

La  passione  che  molti  grandi  pro- 
prietarii  hanno  preso  per  1’  agricoltura  è 
nn’  allrn  raosa  che  ronlrikiiìsce  molto  a 
distruggere  i pregiudizi!  agricoli.  Liberati 
a&tto  da  questi  pregiudizi!,  dotati  spesso 
di  cognizioni  molto  estese,  sono  essi  sem- 
pre disposti  a tentare  ciò  che  non  è re- 
spinto da  una  sana  teorica.  I loro  saggi 
non  riescono  sempre,  ma  sono  sempre 
utili  : sia  che  distraggano  un  pregiudizio, 
sia  che,  con  nn’esperienza  derisiva  che  gli 
autorizzi,  l' innalzino  al  grado  di  verità  di 
fetto.  Giova  sperare  che  tali  proprietarii, 
secondati  dagli  agricoltori  divenuti  più 
docili,  non  respingano  una  riforma  richie- 
sta dal  loro  interèsse,  e cui  non  può  fersi 
alcuna  plausibile  obbiezione. 

CAPITOLO  QUINTO 

Della  preparazione  e della  forma 
della  vite. 

§•  !..  Preparativi  per  la  piantagione. 

Qualunque  sia  la  forma  che  si  vuol 
dare  alla  vite,  il  terreno  destinato  a rice- 
verla dev’  essere  intieramente  escavato. 
La  profondità  dell'escavazione  dev’  esse- 
re subordinata  alla  natura  degli  strati  in- 
feriori del  terreno.  Se  questi  strati  sono 
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composti  d!  un’  argilla  tenace,  di  marna 
compalla  e di  calcare  in  foglie,  bisogna 
limitarsi  a zapparne  fortemente  la  super- 
ficie, senza  mescolarne  i frantumi  colla 
terra  che  li  ricopriva.  Se  al  contrario  que- 
sti strati  sono  di  egual  natura  della  super- 
ficie del  terreno  ; se,  anche  essendo  di 
natura  diversa,  possono  formare  col  loro 
miscuglio  collo  strato  superiore  una  terra 
più  mobile,  più  sostanziosa,  in  una  paro- 
la più  atta  per  la  vite;  l' escavazione  sarà 
spinta  sino  ad  un  piede  e mezzo  ed  anche 
a due  piedi,  quando  non  si  teèaa  un  au- 
mento di  spesa,  di  cui  però  si  avrebbe  un 
ampio  compenso  pel  vigore  con  cui  si 
svilupperà  la  nuova  vite,  e per  la  sua 
lunga  durata.  In  questo  caso,  tutte  le  ter- 
re smosse  verranno  mescolate  insieme. 
Questo  lavoro  dev’  essere  fatto  un  anno 
almeno  prima  della  piantagione  della  vite, 
perchè  le  terre,che  sino  a quel  momento 
erano  state  sottratte  al  contatto  dell'  aria, 
abbiano  il  tempo  di  subire  l’ azione  dei 
suoi  elementi.  Questa  azione  è compiuta, 
quando,  dopo  di  avere  vangato  e conci- 
mato a metà,  vi  si  semina  il  trifoglio,  di 
cui  si  &nno  due  raccolte,  e si  lavora  il 
terreno  alla  fine  del  secondo  anno,  per 
prepararne  la  terra  a ricevere  la  vite.  Il 
momento  delf  escavazione  è pur  quello 
di  mescolare  nel  terreno  i miglioranti  ri- 
chiesti dalla  sua  natura;  cioè  le  marne,  le 
ghiaie,  le  ceneri,  le  scopature  delle  strade, 
i ruderi,  se  la  terra  è troppo  argillosa  ; le 
terre  d' alluvione,  il  fango  degli  stagni,  le 
argille  leggere,  se  è troppo  calcareo 
troppo  siliceo.  La  escavazione  mescola 
intimamente  tutte  queste  sostanze,  e da 
ipiesto  miscuglio  risulta  un  terreno  op- 
portunissimo per  la  vite. 

Se  il  terreno  in  cui  si  vnol  fare  la  pian- 
tagione contiene  delle  viti  che  hanno  ces- 
sato di  produrre,  bisogna  svellerne  con 
diligenza  tutte  le  radici,  e questa  opera- 
zione eseguita  compiutamente  equivale  ad 
una  escavazione.  Ma  ad  onta  di  questa 
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operazione,  non  potrebbe  prosperarvi  un 
nuovo  vigneto  quando  non  venisse  pre- 
viamente coltivato  altrimenti  per  alcuni 
anni.  Se  il  terreno  è intieramente  spossa- 
to da  una  coltivazione  assai  lunga  di  viti 
senza  ingrasso,  bisogna,  prima  di  escavar- 
lo, ricoprirlo  di  una  grande  quantità  di 
buon  letame  mezzo  consunto,  perchè 
possa  mescolarsi  intimamente  colla  terra 
dorante  1’  escavazione.  In  seguito  si  semi- 
na del  trifoglio,  al  quale  si  fa  succedere' 
una  raccolta  d’  avena  per  ineominciare  a 
nettare  il  terreno.  E poi  necessario  di  se- 
minarvi una  messe  che  richieda  di  essere 
zappata,  onde  liberarlo  da  tutte  le  erbe 
cattive  che  vi  si  sono  stabilite  nel  tempo 
in  cui  è durata  la  prateria  artificiaU.  Si 
può  piantarvi  a questo  scopo  dei  pomi  di 
terra,  delle  barbabietole,  dei  piselli,  delle 
lave,  dei  ihgiuoli.  Procedendo  in  tal  mo- 
do, si  restituiscono  al  terreno  i principìì 
alimentari  della  vegetazione  di  cui  si  tro- 
vava esausto,  i quali  vengono  sparsi  in 
tutta  la  sua  profondità,  e trova»  con  ciò 
in  istato  di  far  prosperare  un  nuovo  vi- 
gneto. senza  darvi  più  altro  ingrasso, 
quando  però  si  osino  tutte  le  cure  oppor- 
tune. Quanto  più  l’ ingrasso,  che  si  spar- 
gerà uel  terreno  al  momento  dell’ escava- 
zione, sarà  durevole  per  sua  natura,  tan- 
to meglio  riempirà  lo  scojpo  che  si  ha  di 
mira  ; quello  cioè  di  restituire  ai  terreno 
stesso  ciò  ohe  una  troppa  lunga  vegetazio- 
ne della  vite  vi  ha  toito.  Sotto  questo  rap- 
porto si  deve  dare  la  preferenza  agl’ingras- 
si che  hanno  poca  azione,  perchè  la  loro 
decomposizione  è lenta  : tali  sono  spe- 
dalmente  i frammenti  delle  coma  e dello 
ossa,  i ritagli  di  legni,  le  foglie  degli  albe- 
ri, ec.  In  quanto  ai  vigneti  comuni  che 
s’ingrassano  spesso,  le  siti  non  vi  perisco- 
no giammai  per  ispossatezza  del  terreno, 
ma  bensì ‘per  effètlo  del  tagliarle  troppo 
lunghe,  per  coi  si  sopraccaricano  tutti  gli 
anni  di  legname  e di  frutti  ; quando  si 
svelgono  questi  vigneti,  basta  di  ritenere 
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il  terreno  a prateria  artificiale  per  alcuni 
anni,  perchè  ritorni  atto  per  un  nuovo 
vigneto.  Si  potrebbe  anche  evitar  quali 
fempre  di  ripiantare  queste  vigue  cosi 
spesso  come  si  usa,  e prolungarne  quasi 
indefinitamente  la  durata,  sottoponendole 
ad  una  proranatura  periodica.  Questa 
operaiione  bOi-e  tanti  vantaggi,  che  è dif- 
ficile di  concepire  il  perchè  non  sia  gene- 
ralmente usata.  L’  escarazione  profonda 
'è  indispensabile,  perchè  la  vite  possa 
estendere  con  facilitò  le  sue  numerose  ra- 
dici dall’alto  al  basso,  in  luogo  di  svilup- 
parne superficialmente,  come  accade  sem- 
pre quando  non  siavi  sotto  le  piante  la 
terra  smossa  ad  una  profondità  suQicien- 
te.  La  divisione  del  terreno  è inoltre  il 
mezio  il  più  sicuro  per  guarentire  la  vite 
dalle  lunghe  siccità,  e per  prevenire  il 
deterioramento  che  le  piogge  temporale- 
sche nell’estate  producono. troppo  spesso 
nei  vigneti  piantati  in  pendio.  Quando  il 
terreno  non  sia  stato  smosso  che  a poca 
profondità,  l’ acqua  delle  grandi  piogge 
imbeve  tosto  a saturazione  la  terra  mobi- 
le; e non  potendo  penetrare  nel  terreno 
compatto  che  vi  è sotto,  essa  vi  si  racco- 
glie e finisce  collo  scorrer  ria  formando 
torrenti  che  trasportano  via  tutto  ciò  che 
s’ incontra  sul  loro  passaggio,  e lasciano 
a nndo  le  radici  delle  viti.  Ciò  non  ostante 
lo  strato  superficiale,  che  è stato  impre- 
gnato d’  acqua,  si  essicca  ben  tosto  per 
I’  azione  dell’aria  e del  sole,  e poco  tem- 
po dopo  la  pioggia  più  copiosa  la  vite 
soffre  di  nuovo  gli  effetti  della  siccità.  La 
cosa  è diversa  quando  la  terra  sia  stata 
escavata  profondamente,  perchè  la  piog- 
gia più  forte  fornisce  appena  tant’  acqua 
che  basti  per  saturare  la  metà  o tuli’  al 
più  due  terzi  dello  strato  che  è «tato 
smosso.  Questa  terra  conserva  dunque 
tutta  I’  acqua  che  riceve  ; esse  ne  perde 
poco  coU’cvaporazioDe,  e ne  ritiene  sem- 
pre abbastanza  per  fornire  alle  radici  della 
vile  r umidità  necessaria. 
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Vi  sono  dei  vigneti  in  cui  tutti  gli 
anni  gli  agricoltori  sono  obbligati  di  ri- 
portare Della  parte  più  elevata,  la  terra 
che  le  acque  plorane  hanno  trasportata 
nella  parte  più  bassa.  Questi  agricoltori 
avrebbero  potuto  evitare  tale  operazione 
assai  laticosa,  se,  nel  piantar  la  loro  vigna, 
avessero  escavato  il  terreno  a sufficiente 
profondità  (i). 

(I)  La  ploggli  più  abbondante  che 
cada  rapidanienle  sopra  una  terra  compat- 
la  e lecca,  non  giunge  a bagnarla  a duo 
pollici  di  profoodiià.  La  terra  mobile  ne 
ferri  penetrala  ad  olio  pollici  ; ma,  ae  al 
ili  follo  di  questi  olio  pollici  si  ritrovi  ano 
siralo  poco  permeabile,  l’acqua  che  ha 
poca  amoili  per  le  terre,  eccetto  che  per 
l'ergilla,  arropre  mollo  rara  nei  vigneti,  ai 
raccoglie  in  qneilo  ilrato,  acnrre  via,  a 
acquiilando  una  celerilà  progretiiva  a roi- 
inra  cha  discende,  Goiice  col  Iraiporlar  via 
lolla  la  terra  imbevuta  d' acqua  cha  la 
ricopre. 

Se  la  terra  è resa  mobile  ad  una  pro- 
fondità di  quindici  a diciollo  pollici,  la 
metà  della  grossezza  di  questo  airaio  può 
Imbeversi  d'acqua  senza  perìcolo  di  esser 
Irasporlala  via,  perchè  I' aaioiie  dell'acqua, 
sinché  non  incontra  ostacolo,  è verticale, 
t io  quetio  caso  non  trova  ostacolo  alla 
sua  direzione  naturala. 

Perchè  mai  lotte  le  cotte  che  sono  stale 
diisodale  a' abbassano  conlinnamenle  da  cha 
tono  siate  poste  a collara  7 Ciò  è perchè 
la  ooatra  maniera  di  coltivare  i'  lerreni 
non  K rende  mobili  che  a quattro  pollici 
di  profondità,  e qualche  volta  anche  meno. 
Queste  coste  si  degradano  con  una  rapidità 
■pavcnievole.  Si  è fatto  più  volle  il  pro- 
getto d'incoraggiare  le  pianlagiooi  dei  bo- 
schi anlle  sommità,  ma  questo  progetto 
non  venni  mai  eseguilo:  le  pisniigìoni 
però  della  aommilà  che  prodarrebbero  il 
grande  vanlaggip  di  prevenire  la  dimi- 
notione  nlleriore  delle  acqua  correnti,  non 
preverrebbero  la  degradazione  delle  costa 
che  non  si  poò  pensare  a rìmellcre  a bo- 
sco i il  solo  rimedio  per  questa  degrada- 
zione è quello  dei  profondi  lavori,  che  sona 
pure  il  solo  metto  di  prevenire  l' impalu- 
damento delle  terre  troppo  frequente  nelle 
nostre  pianure. 

lo  una  parola  se  si  presenta  all'acqua 
piovana  una  matta  di  terra  mobile  luffi- 
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Qualunqua  vite  che  noo  h«  che  redici 
tuperfidali,  è di  breve  durata  ; queste  ra- 
dici, ferite  tutti  gli  anni  dagli  strumeuti 
agrìcoli,  sono  disposte  a gettare  dei  pol- 
loni che  non  possono  essere  distrutti  con 
feciliti,  e che  tolgono  il  nutrimento  al 
legname  utile  ; diversi  lavori  che  si  iànoo 
alla  vite  hanno  per  iscopo  specialmente 
di  distruggere  le  radia  superficiali.  Sareb- 
be più  semplice  di  prerenirne  lo  svilup- 
pamento,  e si  potrebbe  ottener  tale,  scopo 
col  piantare  la  vite  al  di  sotto  della  su- 
perficie del  terreno,  preparandole  in  tutte 
le  direuyni  una  terra  facilmente  pene- 
trabile. 

§.  n.  Del  modo  di  piantare  le  vUL 

» Le  viti  vengono  piantate  in  diver- 
» so  modo,  dice  Olivier  de  Serrts,  non 
» tanto  per  la  diversità  della  specie,  quan- 
» to  pel  diverso  caprìccio  degli  uomini,  i 
» quali,  come  fu  già  detto,  sono  più  di- 
» scordi  circa  al  modo  di  governare  la 
» vite,  che  io  qualunque  altra  operauoùe 
» agricola.  Le  viti  basse,  e le  sostenute 
u con  pali,  potrebbero  essere  comoda- 
» mente  piantate  in  uno  stesso  modo  per 
» la  simpatia  delle  loro  qualità,  non  in- 
» nalzandosi  da  terra  più  l’ una  che  P ul- 
» tra  ; ciò  non  ostante,  più  per  abitudine 
» che  per  bisogno,  si  procede  in  diverso 
» modo  nel  piantarle  e nell’  educarle  nelle 
» proviode  dove  questi  due  ordini  di  vite 
tt  sono  più  in  uso.  » 

Dopo  Olivier  de  Serres  noo  vi  fu 
vrariazione  su  questo  proposito,  e ciascun 
paese  ha  conservato  la  sua  maniera  di 
piantare  la  vite.  Nel  meuogiurnu,  il  me- 
todo il  più  generale  è di  fere,  con  un  tri- 
vello, Un  buco  profondo  1 5 a 1 8 pollid, 

cicala  per  assorbirti!  e per  rilenarla,  non 
iscorrercnoo  più  sili  mperfìrie,  mi  l'sequi 
sopri bbomlinte  s'infìllrcri  Irnlinieiile  nrl 
seno  della  terra,  ed  alimeulera  le  fonti  ituu 
perenui. 
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e d*  inserirvi  verUcalmente  il  maglinob  o 
la  pianficella  con  radia,  riem^nendosi'  in 
seguito  il  buco  con  terra  sciolta  ; e sicco- 
me questo  buco  è conico,  cosi  le  radia 
delle  pianticelle  non  potrebbero  penetra- 
re sino  al  fondo  senza  non  arruffarsi,  per 
cui  si  suole  tagliarle.  Questa  piantagione 
si  eseguisce  qualche  volta  nella  terra  esca- 
vata ; ma  il  più  delle  volte  dopo  un  sem- 
plice lavoro.  Altri  escavano  delle  fosse  che 
baimo  la  dimensione  degl’  intervalli  che 
si  vogliono  lasciare  tra  i ceppi,  e piantano 
un  magliuolo  od  una  vite  novella  ni  quat- 
tro angoli } in  questo  caso  si  adagia  la 
pianta  inelioata  : con  questo  metodo  si 
trova  escavata  solo  una  metà  del  terreno. 
Finalmente  pei  vigneti  che  si  vogliono 
eseguire  con  maggior  diligenza,  si  aprono 
delle  fosse  per  tutta  la  lunghezza  del  ter- 
reno, e vi  si  adagiano  le  piante  sia  in  ma- 
gliuolo che  con  radici  : qualche  volta  que- 
ste fosse  vengono  fatte  nel  terrena  previa- 
mente escavato. 

Nel  nord  è generalmente  in  uso  il 
metodo  di  fare  la  piantagione  nelle  fosse  ; 
non  si  escava  il  terreno  posto  tra  le  due 
fosse,  ma  siccome  questo  intervallo  viene 
in  seguito  riempiuto  di  ceppi  colla  pro- 
pagginazione, perciò  le  fosse  che  si  de-  > 
vono  fere  per  iuclinare  i ceppi  equivalgo- 
no ad  una  escavazione  compiuta  quan- 
tunque successiva.  Di  tutti  i mudi,  il  mi- 
gliore, senza  coutraddizione,  i quello  di 
eseguire  la  piantagione  in  fossi,  con  que- 
sta distinzione  però,  che  nelle  contrade 
in  cui  le  propaggini  non  si  fanno  che  per 
tener  luogo  dei  ceppi  morti  o di  cattiva 
(|ualità,  tutto  il  terreno  dev’  essere  esca- 
vato ; mentre  si  può  farne  senza  sino  ad 
un  certo  punto  nei  paesi  in  cni  la  vite 
viene  propagata  o periodicamente  rinno- 
vata culle  propaggini. 

La  piantagione  colla  trivella,  a meno 
che  non  abbia  luogo  in  un  terreno  natu- 
ralmente mobile  o profondamente  escava- 
to, è riprovevole,  poiché,  quando  la  teira 
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è compalla,  le  radia  che  escono  dalla 
parte  ioferiore  del  magliuolo,  non  poten- 
do estendersi,  periscono,  e la  pianta  non 
vegeta  più  che  colle  radici  superGciali.  Le 
piante  con  radici  piantate  colla  trivella 
tornano  a divenire  veri  magliuoli,  poiché 
è necessario  di  tagliarvi  le  radici.  La  tri- 
vella però  è di  certo  vantaggio  nelle  terre 
mobili  o smosse  -,  perchè  ei  obbliga  a pian- 
tare il  magliuolo  verticalmente,  positione 
la  più  opportuna  per  farvi  sviluppare 
delle  radici  che  discendono  nel  terreno. 

'La  piantagione  in  fosse  isolate,  nelle 
quali  si  depongono  diverse  piante,  è assai 
male  intesa.  Queste  {dante,  trovando  la 
terra  della  fossa  più  mobile  di  quella  che 
la  circonda,  mettono  per  essa  tutte  le  loro 
radici,  le  quali  si  uniscono  insieme  e si 
nuocono  a vicenda.  La  piantagione  in 
fosse  continue  sarebbe  commendevole,  se, 
in  luogo  d’ inclinarvi  la  pianta,  la  si  met- 
tesse in  posinone  verticale  ; si  preverreb- 
be con  ciò,  per  quanto  è possibile,  lo 
sviluppamento  delle  radici  laterali  di  cui 
le  più  elevate  nuocono  sempre,  più  che 
non  servono,  alla  vite.  E vero  che  la  pian- 
tagione inclinata  presenti  minori  inconve- 
nienti quando  la  fossa  ha  per  lo  meno 
una  profondità  di  i o a i a pollici,  perchè 
a misura  che  la  fossa  si  riempie,  le  radici 
si  trovano  altrettant<i  interrate  ; ma  acca- 
de di  raro  che  si  dia  questa  dimensione 
alle  fosse  ; e d’ altronde  accade  spesso 
che  quando,  dopo  di  avere  inclinata  la 
pianta,  la  si  raddrixu  ad  angolo  retto 
presso  la  sponda  del  fosso,  si  rompe  to- 
talmente od  in  parte  Evvi  un  altro  in- 
conveniente più  grave,  che  risulta  neces- 
sarbraente  dal  metodo  d’inclinare  la  pian- 
ta, ed  è che  bisogna  tagliarla  nella  parte 
più  elevata,  che  non  produce  sempre  che 
deboli  getti  ; ora  se  I’  accrescimento  dei 
getti  dipende  in  parte  dalle  radia',  lo  svi- 
lupparaento  di  queste  dipende  ancora  di 
più  dallo  sviluppamento  dei  getti  e delle 
foglie  •,  ciò  che  prova  tal  cosa,  si  è che  io 
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quasi  tatti  i magliuoli  le  prime  foglie  si 
ssiluppano  sempre  avanti  le  prime  radici. 

La  piantagione  delle  viti  in  foue 
oOTre  tanti  vantaggi  in  tutti  i clioii,  che  si 
ha  diritto  di  meravigliarsi  che  non  sia 
adottata  generalmente.  Nel  nord,  garan- 
tisce le  giovani  piante  dai  geli  ; nel  mes- 
gioroo,  le  preserva  in  parte  dagli  effetti 
delle  lunghe  siccità.  Dappertutto  poi  è il 
mezzo  più  sicuro  di  sforzare  b vite  ad 
estendere  le  sue  più  forti  radici  oelb  pro- 
fondità del  terreno  ; ciò  che  le  assicura 
una  più  robusta  e più  durevole  esistenza. 

Nel  capitolo  dove  ho  trattato  dei 
•liversi  mezzi  di  propagare  la  vite,  ho  in- 
sistito sull’  use  delle  piante  con  radici, 
come  mezzo  di  ricavarne  frutto  più  pre- 
sto, diminuendo  le  spese,  e senza  nuoce- 
re alla  durata  della  vite.  H pregiudiaio 
che  vi  è generalmente  contro  le  pbnte 
con  radice  mi  sembra  dipendere  dalla 
natura  di  quelle  che  si  adoperano  ordina- 
riamente, e che  provengono  sempre  dalla 
propagginatura.  Le-  piante  di  propaggini 
trovansi  provvedute  di  radici,  ma  esse  non 
sussistevano  per  le  loro  radici  soltanto  ; 
erano  invece  alimentate  in  gran  parte  dal 
ceppo  che  le  aveva  prodotte  al  quale  tro- 
vavansi  attaccate  ancora  ; . separate  rapi- 
damente àal  ceppo  che  le  * 

maltrattate  nelle  loro  proprie  radici,  do- 
vendosi tagliarle  assai  corte,  quando  pure 
non  si  sopprimano  per  intiero,  ed  avendo 
di  più  una  piaga  da  cicatrizzare,  non  fa 
meravigira  che  queste  si  comportino  male, 
e che  le  viti  che  se  ne  ottengono  abbiano 
poca  durata.  Non  accade  lo  stesso  del 
magliuolo  che  ha  messo  radici  nel  vivaio, 
di  cui  ho  consigliato  l’ uso  ; questa  pianta 
vegeta  per  sé  stessa  ; è un  arbusto  già 
(ormato,  e,  come  tutti  quelli  destinati  a 
portar  frutto,  guadagna  sempre  colla  sua 
trapiantazione,  cui  regge  d’  altronde  fà- 
cilmente. Quando  ti  abba  un  vivaio  pro- 
prio, si  possono  estrarne  le  piante  a mi- 
sura del  bisogno,  e ripiantarle  subito  ; con 
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^o«tlo  mena  tl  ha  la  certeiu  di  aon 
vederne  perirer' 

§.  ili:  Dtlìa  forma  delia  vite. 

Un  pano  di  Olivier  de  Serres  ci 
■piega  più  chiaramente,  che  io  forae  non 
potrei  lare,  ciò  che  %'  inteqde  per  forma 
della  vite.  i 

Il  Gli  antichi  hanno  divise  le  viti  in 
» cinque  specie  r I'  una  serpeggiante  sul 
» terreno  ; uu' altra  sostenuta  sullo  stesso 
» tronco,  ùn  poco  riattato,  senz’  altro 
M mezzo  che  col  suo  proprio  legname  ; 
» la  terza  elevata  e sostenuta  con  pali  ; 
M 1’  altra  io  pergolati  elevati  ; e la  quinta 
» sugli  alberi  attaccata  si  rami;  la  rìvolu- 
M xione  dei  tempi  ha  tolto  da  questo  nii- 
u mero.  La  prima,  non  essendo  essa  più 
» io  Uso,  rimangono  ancora  le  altre  quatr 
M Irò  che  disporremo  in  tre  classi  per 
» evitar  confusione  ; cioè,  in  basse,  in 
>•  medie  ed  in  alte,  le  quali  soriu  in  uso 
u in  tutta  la  Francia,  secondo  le  proprie- 
w tà  dei  cKmi,  il  freddo  ' ed  il  calore  che 
» regnano  nelle  diverse  proviocie.  » 

Io  credo  che  Olivier  de  Serret  siasi 
ingannato  affermando  che  non  trovavansi 
al  sno  tempo  in  Francia  vigneti  serpeg- 
gianti sul  terreno  ; se  ne  trovano  anche 
oggidì  in  alcuni  dipartimenti  dell’  ovest, 
e perciò  si  può  conchiudere  francamente 
che  ne  esistessero  anche  alla  Sue  del 
quinto  secolo  ; poiché  non  evvi  coltiva- 
zione che  sia  stata  soggetta  a minori  va- 
riazioni quanto  la  vile.  ColumtUa,  che 
Olivier  de  Serres  ha  copialo  quasi  lette- 
ralmente nel  passaggio  <]ui  riferito,  despri- 
veva,  circa  1 8 secoli  sono,  i diversi  modi 
di  educare  la  vile  nelle  proviocie  dipen- 
denti dall’  Impero  Romano,  specialmente 
nelle  Gallie;  e questi  modi  sono  ancora 
quelli  che  noi  seguiamo  oggidì. 

Questi  metodi  sono  assai  diversi  da 
quelli  che  erano  in  uso  in  Italia  ; dal  che 
si  potrebbe  conchiudere,  per  quanto  mi 
Dn.  d'/tgric.y  a4* 
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pare,  che  la  coltivazione  della  vite  esiste- 
va nelle  nostre  provincie  meridionali  pri- 
ma dell’occupazione  fattane  dai  Romani; 
poiché  quando  si  trasporla  un  vrget.ibile, 
si  trasporta  anche  il- sistema  di  colti  vàzio-. 
ne  cui  era  sottoposto  nel  paese  da  cui  fu 
trasportato.  Checché  ne  sia  però,  egli  à 
certo  che  i diversi  metodi  di  «disporre  o 
di  educare  la  vite  sono  rimasti  senza  va- 
riazione da  dicioito  secoli.  Io  esaminerò 
successivamente  quali  sieno  i vantaggi  e 
gl’  inconveuienti  di  questi  diversi  modi. 

I.  — Delle  viti  serpeggianti. 

Columelta  ci  spiega  chiaramente  il 
motivo  che  indiicev-a  ad  educare  la  vite 
in  modo  che  serpeggiasse-  sul  terreno  ; 
era  quello  di  sutirarre  la  vile  all’  azione 
del  vento  nelle  contrade  poste  alle  spiag- 
ge del  mare;  questo  è pure  il  motivo 
che  si  allega  anche  oggidì  per  giustificare 
questa  coltivazione  rozza  nei  dipartimenti 
dell’  ovest  della  Francia.  Nulla  evvi  che 
posìa  giustificare  questa  meschina  pratica, 
tranne  ohe  un’  atl'ezione  invincibile  per 
le  vecchie  pratiche  ; -pòiebè  non  la  si  ri- 
trova nelle  altre  contrade  che  sono  altret- 
tanto, ed  anche  più,  esposte  ali'  azione 
dei  venti  di  mare.  Dappertutto  dove  la 
vite  é serpeggiante  il  vino  è della  peg- 
gior  qualità,  e,  quasi  senza  eccezione,  in- 
fetto di  nn  gusto  pessimo  di  terreno.  Ciò 
che  si  potrebbe  lare  di  meglio  in  que- 
ste contrade  sarebbe  di  stendere  le  viti 
sopra  pali  bassi,  in  direzione  perpen- 
dicolare a quella  dei  vedti  dominanti  ; se 
in  oltre  le  viti  fossero  protette  da  una 
forte  siepe  dal  lato  duve  spira  il  vento,  si 
troverebbero  esposte  a minori  danni  di 
quando  si  arrampicano  sulla  superficie  del 
terreno,  e produrrebbero  del  vino  di  mi- 
glior qualità. 

In  Ispagna  vi  sono  molta  di  queste 
viti  serpeggianti  ; ma  dò  dipende  dalla 
scarsezza  di  legnami  in  quel  paese  : e 
lao 
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d’  altroode  queste  tìU  in  Ispegua  sono 
meglio  cohÌT«te  che  in  Francia,  e-  non 
danno,  a causa  della  natura  del  suolo,  o 
della  mancanza  d' ingrasso,  un  vino  infet- 
to dal  gusto  del  terreno.  , 

II.  . — Delle  viti  senza  pali. 

Le  viti  sostenute  da  se  stesse  sul 
loro  gambo,  sono  comuni  nei  diparti- 
menti meridionali.  Qlivier  de  Scrres  le 
rhit-ima  molto  impropriamente  vili  basse, 
poiché  il  loro  gambo  è quasi  sempre  più 
alto  di  quello  delle  vili  sostenute  coi  pali, 
e le  uve  che  producono  trovansi  per  lo 
meno  ad  egual  lontananza  dalla  terra. 
Queste  viti  vengono  sostenute  con  pali  sino 
che  il  gambo  abbia  acquistato  sufficiente 
lurza  per  sostenersi  da  sé  stesse  ; ed  al- 
lora si  levano  via  i pali.  Si  dirige  il  taglio 
in  mudo  da  formare  alla  sommità  del 
tronco  un  numero  maggiore  o minore  di 
capi  che  devono  sviluppare  due  u tre  sar- 
menti per  ciascuno.  Questi  sarmenti,  non 
trovandosi  sostenuti,  st  piegano,  gli  uni 
sugli  altri,  e coprirebbero  totalmente  il 
terreno  colla  loro  ombra,  se  non  si  la- 
sciasse un  grande  intervallo  tra  ogni  linea 
di  ceppj.  ' 

Questa  disposizione  dei  sarmenti  ren- 
de i lavori  assai  difficili  dopo  la  cacciala 
della  vite  •,  per  cui  d’  ordinario  non  rice- 
ve alcuna  cultura  dall'  epoca  del  lavoro 
che  si  eseguisce  dopo  la  potatura  sino 
dopo  la  vendemmia.  Quest'  unico  lavoro 
viene  spesso  eseguito  coll'  aratro.  Il  se- 
condo lavoro,  quando  si  eseguisce,  ciò 
che  accade  di  raro,  vien  fatto  a braccia. 
Il  minore  intervallo  che  si  suol  lanciare 
tra  t ceppi  nelle  viti  basse  è di  5 piedi  n 
3 piedi  c mezzo  ; è spesso  anche  di  4 a 5 
piedi,  e qualche  volta  di  sei.  Laonde  ili 
maggior  numero  di  ceppi  contenuti  in  un 
ettaro  di  vigna  bassa  é di  io,4oo,  ed  il 
minore  è di  a,6oo,  ciò  che  dà  per  ter- 
mine medio  6,5oo. 
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Queste  vigne  sono  molto  soggette 
ed  essere  devastate  dal  vento -che  rompe 
i loro  sarmenti  e guasta  le  uve.  Si  veda 
nelle  opere  di  Olivier  de  Serree  che  que- 
sto inconveniente  era  di  già  avvertito  ù 
snoi  tempi  ; è divenuto  in  seguilo  più 
grave  pel-  dissodamento  successivo  di  tut- 
te le  alture,  che  va  continuando  ancora. 
Queste  vigne  sono  piantate  a dimora  j 
non  si  rinnovano  colla  propagazione  par- 
ziale, che  non  viene  usata  che  per  sup- 
plire ai  ceppi  che  periscono  o che  sorto 
di  cattiva  qualità. 

III.  — Delle  viti  sostenute  ion  pali. 

Le  viti  sostenute  con  pali,  che  Oli- 
vier de  Serres  qualifica  di  medie,  sono 
generalmente  in  uso  nel  nord  e nell’  in- 
terno della  Francia  ; sì  piantano  in  Knea, 
separate  le  uue  dalle  altre  da  spazii  abba- 
stanza larghi  per  ricevere  la  terra  che  si 
estrae  dai  fossi.  1 fossi  vengono  fatti  molti 
mesi  almeno  più. presto,  e meglio  ancora 
un  anno  prima  di  eseguire  la  piantagione. 
Questi' fossi  hanno  d’ordinario  8 o io 
pollici  di  profondità,  compreso  Io  strato 
di  terra  smosso  che  si  mette  sotto  la  pian- 
ta ; si  dovrebbe  darvi  i a,  i5  ed  anche  1 8 
pallici  di  profondità  quando  la  natura  dei 
terreno  lo  permetta. 

A misura  che  la  pianta  s' innalza,  si 
va  riempiendo  il  fosso  ; e,  quando  ha 
acquistato  sufficiente  forza,  si  provana  per 
riempiere  gl’  intervalli  che  trovansi  tra 
una  fossa  e 1’  altra.  A questo  scopo  si 
escava  il  terreno  alla  profondità  delle  pri- 
me fosse,  e si  piega  il  ceppo  in  questa 
nuova  foMa,  dove  si  stendono  pure  in 
tutte  le  direzioni  i sarmenti  destinati  a 
propagare  la  vite.  E molto  essenziale  che 
la  propaggine  si  faccia  sempre  profonda- 
mente, affinchè  i tronclii  ed  i sarmenti 
sepolti  non  impediscano  di  eseguire  i la- 
vori alla  profondità  necessaria. 
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tiei  qmìlro  o cinque  inni  che  pak> 
MBO  tr»:  U plsotagione  e la  propaggioa- 
aiooe,  U terreno  degli  intervalli,  che  for- 
ma più  di  due  terzi  delia  «uperficie,  viene 
deatitialo  ■ a qualche  coltivazione,  il  bui 
prodotto  paga  ad  un  di  presto  le  spese 
di  manutenzione  della  nuova  vigna.  G'a- 
•eun  ceppo  deve  essere  sostenuto  con 
qualche  polo,  attorno  a coi  a’  innalzano  e 
ai  attaccano  a più  riprese  i sarmenti.  I 
ceppi  non  tono  posti  ad  intervalli  fissi. 
L’ intervallo  medio,  varia  dai  1 8 pollici 
ai  a piedi,  dal  che  ne  segue  òhe  ogni 
ettaro  contiene  da  a4  a 4o,oou  ceppi. 

Non  tj  permette  giammai  al  tronco 
della  vite  con  pali  di  acquistare  molta 
grossezza,  nè  un'  elevazione  che  posta 
nuocere  aita  maturanza  delle  uve  ; ma  si 
propaggina  prima  che  giunga  a tal  punto  ; 
e siccome  questa  operazione  si  fa  lutti  gli 
anni  sopra  un  certo  numeto  di  ceppi,  cosi 
la  vigna,  a capo  di  no  certo  tempo,  ti 
trova  rinnovata  per  intiero.  Il  periodo 
nel  ,quale  si  eseguisce  il  rinnovameotu 
totale  della  vite,  è più-  o meno  lungo  se- 
condo le  località  ; la  sua  durala  varia  da 
4 a ao  anoL 

La  vite  sostenuta  coi  pali  è al  certo 
la  più  produttiva  ; quando  è composta  di 
buone  piante  e ben  cdUv^ta,  il  vino  che 
produce  anche  nel  nord  pu^  sostenere  il 
confronto  con  quello  che  ai  raccoglie  dalle 
viti  sottoposte  a qualunqué  alleo  sistema 
nelle  contrade  della  f rancia  le  più  favo- 
rite dal  clima.  Essa  deve  l’ abbondanza 
de!  suoi  prodotti  al  grande  numero  di 
ceppi  contenuti  in  una  limitata  superficie, 
ed  al  rinnovamento  periodico  che  subisce 
per  effetto  delle  propaggini.  La  frequenza 
dei  lavori  «delle  altre  colture,  che  si  pos- 
sono sempre  eseguire  perchè  sì  può  pe- 
netrare iu  queste  vigne  in  tutti  i tempi,  vi 
coulribuisce  por  molto. 

Quantunque  il  propagginare  proda.' 
ca  un  vera  ringiovanimento  della  vigna, 
che  si  manifeste  col  maggior  tno  vigore 
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ed  abbondanze,  non  sembra  però  che  essa 
perda  con  ciò  la  maturanza.  che  aveva 
acquistata  cogl^  anni  ; i suoi  prodgtli  dif- 
feriscuno  poco  per  la  qualità  da  quelli  di 
prima,  iC  questa'lieve  differenza  scumpare 
in  pochi  anni.  D'  altronde, . siccome  non 
vi  è sempre  una  piccola  quanlità  di  ceppi 
che  sono  propagginati  tutti  gli  anni,  e sic- 
come tutti  i prodotti  di  una  vigna  vengo- 
no mesculati  insieme,  così  il  prodotto  me- 
dio che  ne  risulta  è sempre  lo  stesso,  sal- 
ve le  variazioni  prodotte  dalla  diversità 
delle  stagioni  ; per  cui  si  vedono  dei  vi- 
gneti che  godono  di  una  celebrità  incon- 
testata, conservare  la  loro  antica  riputa- 
zione, quantunque  1’  uso  di  propagginarli 
risalga  ad  un’epoca  ignota. 

La  propagginazione,  ben  intesa  ed 
eseguita  con  cura,  è un  mezzo  sieuVo  di 
rendere  le  vigne  quasi  perpetue,  e per 
conseguenza  di  evitare  il  deterioramento  ' 
dei  ceppi  che  si  osserva  sempre  quando 
sì  ripiantano  i magliuoli,  specialmente  nel 
terreno  ohe  ha  portato  i ceppi  da  cui  pro- 
vengono. Olituer  de  Serres,  malgrado  la 
preveozione  bea  naturale  che  doveva  ave- 
re pei  vigneti  del  mezzogioroo  della  Frau- 
da, dove  abitava,  ricoooscèva  il  vantaggio 
delle  vigne  a pali,  e si  maravigliava  con 
ragione  che  1’  uso  di  un  sistema  di  colti- 
vazione cosi  vaotaggioso  non  si  foVse  dif- 
fuso nelle  nostre  ptovincie  del  mezzo- 
giorno, 

« Queste  vigne  (esso  dice)  sono  ve- 
ji  ramente  di  grande  spesa,  ma,  ben  anche 
» di  grande  prodotto,  per  cui,  seoz’  aver 
» rignardo  alle  spese  della  manutenzione, 
u esse  sono  assai  pregiate,  e poste  iu  pri- 
» ma  fila  per  la  fertilità,  ed  in  seconda 
» per  la  bontà  del  vino  ; e in  quest’  ulti- 
w ma  qualità  non  la  celierebbero  olle  vi- 
u gne  basse,  se,  al  pari  che  nella  Liugua- 
» duca  ed  in  altre  simili  cunlrudc,  il  clima 
w le  favorisse,  « si  lasdasse  d’ ingrassarle  ; 
» essendo  ra^onevole  di  coocbiudere  cha 
M o la  manoMtza  di  legni  u l’ ignoranza 
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» dei  vignaiuoli  è causa  nei  paesi  meri-  siccome  non  i cerio  di  dii4d«re  il  raceol- 
M dinnali  di  preferire  le  vigne  basse  a lo,  risparmia  piò  che  può  la  sua  fatica. 
» quelle  sostenute  ron  pali.  Ed  è verosi-  Dal  cauto  suo  il  propnetario  ha  di  rado 
» mile  che  se  nella  Linguadoca,  e nei  con-  i mezzi  ; ed  in  lutti  i casi  è poco  disposto 
il  torni,  la  vite  venisse  educala  alla  fran-  a fare  delle  anticipazioni,  i cui  prodotti 
I)  cese,  la  quantità  del  vino  aumenterebbe  dovrebbero  essere  divisi  col  mezzadro. 
» meravigliosamente  a causa  del  grande  11  salariato  prende  poco  interesse  al  mi-* 
» numero  di  ceppi  di  cui  le  vigne  a pali  glioramento  della  coltivazione,  e non  è 
Il  sono  composte,  e della  maniera  di  col-  giammai  tentalo  di  sollecitare  un  aumen» 
Il  tirarle,  senza  che  la  bontà  del  vino  si  tu  di  lavoro  : fa  ciò  che  gli  prescriva 
Il  deteriorasse  di  multo,  con  questo  nota-  il  proprietario,  che  spesso  è- pochissimo 
u bile  vantag^o,  che,  essendo  i ceppi  for-  istrutto  di  ciò  che  ti  deve  ordinare;  e sic- 
II  temente  attaccati  ai  pali,  taoto  i tralci,  come  trovasi  spesso  abbandonato  a sò 
Il  quanto  le  uve  resisterebbero  alla  rio-  stesso,  cosi  eseguisce  le  cote  a suo  capric- 
II  lenza  dei  venti  (frequente  tempesta  di  ciò  ; e quindi  si  ha  una  coltivazione  me- 
II  tali  paesi,  che  guasta  la  maggior  parte  schina  e dei  prodotti  che  corrispondono 
Il  dei  frutti)  e non  ti  marcirebbero,  esseo-  allo  stato  della  coltivazione.  Non  ti  può 
Il  do  sollevale  da  terra.  » aspettare  alcun  rìmedio  a questo  stato  di 

Se  i consigli  di  Olivier  de  Serres  cose  che  dal  tempo,  da  un  aumento  di 
non  sono  stali  seguiti  nelle  nostre  provin-  agiatezza  nella  classe  degli  agricoltori,  che 
de  meridionali,  non  si  deve  allnbuiilu  ;>ermelta  d’introdurre  in  detti  paesi  il 
tanto  alla  mancanza  di  legni,  quanto  alla  sistema  degli  affitti,  a spedalmente  daU 
ignoranza  degli  agricoltori  ed  al  loro  at-  l’istruzione  che  sia  diOuta  tra  i lavoratori, 
taccamento  alle  vecchie  pratiche  : igou-  Vi  sono  perù  molte  eccezioni^  a dò 
ranza  e cieco  altaccameuto  che  haono  che  ho  detto  -circa  la  coltivazione  delle 
potuto  diminuire  dall'  c|iuca  d’  Olivier  viti  nel  mezzogiorno.  Nei  vigneti  che  pn>- 
de  Serresi  e che  devono  attribuirsi  in  ducono  dei  vini  scelti,  i proprielarii  ne 
gran  parte  al  metodo  di  far  lavorare  le  dirìgono  con  grande  diligenza  la  colliva- 
terre  a mezzadrìa,  o con  salariati  sotto  la  zinne,  e sono  giunti  ad  ottenere  dei  mi- 
direzione  dei  proprielarii  ; sistema  che  glioramenti  nellp  qualità,  o degli  aumenti 
prevale  in  tutte  le  dette  contrade.  . nella  quantità,  e qualche  volta  e 1'  una 
Quasi  da  per  tutto  il  colono  mezza-  cosa  é I’  altra.  Ma  questi  esempi  fanno 
dro  può  venire  espulso  alla  fine  di  ugni  pochi  proseliti  : così  la  coltivazione  di 
anno  ; laonde  se  si  dà  molla  cura  per  au-  Medoc,  che  è eccellente,  non  ha  quasi 
znentare  il  prodotto  annuo,  non  gode  che  oltrepassalo  i limiti  del  Dipartimento  della 
una  parte  di  questo  aumenta  che  è il  fruì-  Gironda,  quantunque  sia  applicabile  da 
to  del  suo  lavoro;  e se  lo  si  espelle,  tutte  le  per  tutto.  Si  i specialmente  alle  cause  che 
sue  speranze  per  l’avvenire  sono  distrutte,  ho  indicate  che  si  deve  attribuire  la  per- 
la questa  posizione,  il  mezzadro  non  è sistenza  in  uu  sistema  di  coltivazione,  cui 
mai  disposto  ad  adottare  dei  cangiamenti  quale  non  si  ottiene  dalla  vite  che  dei 
che  assicurerebbero  pure  dei  migliora-  prodotti  mediocrissimi  sotto  il  clima  il  più 
menti,  specialmente  quando  i risullamenti  favorito  della  Francia;  ma  a queste  cause 
ne  tono  lontani  ; la  sua  previdenza  si  se  ne  aggiunge  un’  altra  che  agisce  poteo- 
slende  di  raro  al  di  là  di  una  raccolta  ; temente,  ed  è il  basso  prezzo  del  vino  in 
egli  fa  fciò  che  ha  sempre  fatto,  e nulla  di  tutto  il  mezzogiorno.  Questo  basso  prezzo 
più,  nò  altrimenti.  Se  pianta  una  vigna,  è tale  che  ii  tono  dai  Dipartimenti  inriari 
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io  coi  il  prodotto  -«porco  dell’  ettaro  di 
ripeti  è di  1 4o,  1 5-5,  1 5o  ed  anche  di 
s à5  fraochL  Qoaad<r  ti  deducano  da  tale 
prodotto  le  tpete  di  vendemmia  e di  ripa- 
razione dei  vasi  vinari,  le  imposte  e la 
rendita  del  terreno,  che  rimane  per  la  col- 
tivazione? In  questi  prodotti  coti  modici 
non  ti  poitono  ritrovare  i mezzi  di  mi- 
gliorare gl’  immensi  vigneti  di  queste  con- 
trade; Il  meglio  che  si  posta  fare,  ti  è di 
ristringere  a poco  a poco  il  limite  di  questi 
vigneti,  e d’ introdurvi  una  coltura  più 
produttiva  ; ti  otterrebbe  allora  sopra  una 
superficie  diminuita  della  metà,e  spetto  di 
due  terzi,'  dei  prodotti  eguali  agli  attuali, 
con  nn  miglioramento  pronto,  nella  qua- 
lità del  vino. 

IV.  — Delle  vili  in  pergolato. 

Hi  rimane  di  parlare  delle  viti  in 
pergolato  che  si  possono  distinguere  in 
alte,  medie  e basse.  Le  prime  s’ innalzano 
ad  otto  e nove  piedi,  e consumano  molto 
legname  ; le  linee  tqno  lontane  molto  le 
noe  dalle  altre,  e negl’  intervalli  si  colti- 
vano dei  cereali  e dei  legumi  ; queste  vi- 
gne producono  molto,  ma  danno  tempre 
del  vino  nacdiocre.  Le  uve  iiiancbe  matu- 
rano di  più,  e riescono  meglio  che  le  nere. 
Queste  osservazioni  si  applicano  anche 
alle  pergole,  la  cui  altezza  non  eccede  tre, 
quattro  o cinque  piedi.  1 prodotti  tono 
tanto  migliori  quanto  più  bassa  è la  per- 
gola, ciò  che  suppone  che  le  sue  linee 
siano  più  vicine  v poiché,  quando  la  vite 
ha  molto  spazio  per  esteadere  le  sue  ra- 
dici, essa  cresce  con  molto  vigore,  e diffi- 
cilmente può  essere  ritenuta  nei  limiti  col 
taglio.  Finalmente  le  pergole  che  non 
s’ innalzano  che  ad  un  piede  d’  altezza 
hanno  quasi  tutti  ■ vantaggi  delle  viti  a 
pali  ; e purché  le  linee  dei  ceppi  sian 
distanti  tra  loro  di  due  piedi  o di  due 
piedi  e mezzo,  li  può  lavorarle  «d  anche 
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rincalzarle  con  un  piccolo  aratro  ad  un 
cavallo.  Queste  pergole  sono  assai  sem- 
plici ; covsistono  in  una  serie  di  picconi 
elevati  da  terra  circa  un  piede,  e legati  tra 
loro  con  sottili  pertiche.  I cq>pi  vengono 
attaccati  ai  picconi,  ed  i due  sarmenti,  che 
si  sono  lasciati  a ciascun  ceppo  nel  pian- 
tarli, vengono  stesi  sulle  pertiche,  incur- 
vandoli dolcemente.  Tale  è il  metodo  in 
uso  nella  maggior  parte  dei  vigneti  di 
Medoc  e di  Graves.  Ivi  UT  linee  ed  i ceppi 
sono  distanti  tra  loro  tre  piedi  ; ma  se 
questo  metodo,  che  è molto  economico 
sotto  il  rapporto  del  consumo  di  legni, 
fosse  adottato  nel  nord,  io  credo  che, 
conservando  lo  stesso  intervallo  tra  i cep- 
pi nel  senso  delle  linee,  converrebbe  di- 
minuire di  circa  la  metà  lo  spazio  che 
separa  le  linee.  Le  nostre  viti  del  nord 
sembrano  temere  una  troppo  rapida  cir- 
enlazione  dell’aria  tra  i ceppi  ; forse  per- 
chè questa  circolazione  toglie  alla  super- 
ficie del  terreno  il  suo  calorico  proceden- 
te'dall’ azione  solare.  Checché  ne  sia,  egli 
è certo  che  tutti  i tentativi  fatti  al  nord, 
di  48  gradi,  >per  aumentare  al  di  là  di 
una  certa  proporziona  l’ intervallo  tra  i 
ceppi,  non  hanno  giammai  ottenuto  bno- 
nijisoltafuenti.' 

Le  viti  io’ pergole  vengono  di  raro 
sottoposte  alla  propagginazione,  conside- 
rata come  mezzo  di  ringiovioimento  ; la 
causa  ne  é piuttosto  nelle  abitudini  che 
in  qualche  reale  difficoltà  ; basta  piantare 
i ceppi  in  quinconce,  perché  sì  possa  con 
facilità  propagginarle  da  una  linea  all'  al- 
tra. Le  viti  in  pergole  basse  sarebbero 
opportune  sul  penilìo  delle  colline,  dova 
si  potrebbe  ravvicinare  le  linee  senza  ta- 
,mere  che  gettassero  1’  una  sull’  altra  una 
ombra  pregiudicevole. 
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CAPITOLO  SESTO 

t 

DegV  ingrassi,  dei  miglioramenti  dei 

. terreni,  e della  loro  injluema  sul- 
r aroma  dei  vini.  • 

La  TÌle  è forse^  Ira  tutti  i vegetabili 
del  nostro  clima,  quella  che  estrae  dalla 
terra  la  maggior  parte  del  suo  nutrimen- 
to ; si  può  giudicarne  dall'  abbondanta 
del  succhio  che  scorre,  prima  che  la'  sua 
vegetasione  trovisi  sviluppata,  da  tutte  le 
fepte  fattevi  colla  potagione.  Si  è cre- 
dulo per  lungo  tempo  che  tutti  i vegeta- 
bili fossero  dotati  di  una  specie  di  facoltà 
di  elezione,  dietro  la  quale  non  estraesse- 
ro dal  terreno  che  ciò  che  è conveniente 
per  la  loro  propria  sostanza  ; questo  è un 
errore  che  deve  la  sua  origine  ad  osser- 
vazioni poco  esatte.  Si  i avvertilo,  per 
esempio,  che  il  frumento  seminato  imme- 
diatamente su  terre  che  ne  avevano  già 
prodotto,  dava  una  scarsa  raccolta,  men- 
tre se  ne  otteneva  una  abbondante  d’ave- 
na che  succedeva  al  frumento  ; si  con- 
chiuse da  ciò,  che  il  frumeolò  aveva  la- 
sciato Infatti  i sughi  oppbrtuni.per  l’ave- 
na. Ecco  ciò  che  accade  in  questo  caso  ; 
r ingrasso  vegeto-nnimale,  che  ti  .seppel- 
lisce nel  terreno,  non  ti  decompone  che 
in  un  tempo  più  o meno  luogo  ; ma  la 
parte  animale  è tempre  decomposta  per 
la  prima,  ed  il  prodqtto  di  questa  prima 
decomposizione  è indispensabile  per  la 
formazione  del  glutine,  principio  conte- 
nuto in  abbondanza  nel  frumento.  Dopo 
una  prima  raccòlta  di,fi'umento,  il  terre- 
no, quasi  esaurito  della  sostanza  animale 
che  formava  parte  dell' ingrasso,  non  può 
dunque  più  fornire  in  sufficiente  quantità 
a una  seconda  raocolla  dello  stesso  grano 
il  principio  necessario  alla  sua  formazió- 
ne. Da  ciò  di|lende  la  cattiva  vegetazione 
che  si  manifesta  specialmente  per  l’accor- 
citmento  della  spica,  e per  l’ mlrìstire  di 
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una  parte  dei  germi.  L' avena,  non  con-' 
tenendo  che  pochissimo  glutine,  si  accon- 
tenta di  un  ingrasso  vegetale,,  e ne  ritrova 
sufficientemente  nel  terreno  che  ha  pro- 
dotto frumento,  perchè  questo  ingrassa 
non  viene  giammai  decomposto  intiera- 
mente nel  corso  dell’  anno.  Se  si  semi- 
nasse da  principio  l’ avena  nel  terreno 
concimato,  il  frumento,  che''  vi  fosse  iu 
seguilo  seminato,  darebbe  una  raccolta 
tanto  scarsa  quanto  se  fosse  stato  sepiina- 
to  dopo  una  messe  dello  stesso  frumento  : 
in  questo  caso,  l’avena  avrebbe  assorbilq 
l’ingrasso  animale,  che  non  era  necessario 
per  la  sua  natura.  Se  si  spargesse  tutti 
gli  anni  sul  terreno  una- sufficiente  quan- 
tità d’ingrasso  animale  o vegeto-animale, 
potrebbe  dare  frumento  tutti  gli  anni  (i). 

1 vegetabili  ricavano  il  loro  nutri- 
mento dall’  aria  e dalla  terra  -,  ma  non 
tutti  lo  estraggono  in  egual  proporzione 
dall’  una  e dall’  altra  i vi  sono  delle  spe- 
cie che  trovano  nell’  aria  la  maggior  parte 
del 'loro  nutrimento  ; ed  altre  succhiano 
ilalla  terra  colte  loro  radici  quasi  tutti  i 
<ughi  che  devono  alimentarle. 'Fra  queste 
ultime  specie,  ve  ne  Sono  di  quelle  le  coi 
radici  penetrano  più  addentro  nel  terre- 
no, e che,  per  conseguenza,  spossano 
meno  gli  strati  supeVficiali.  Si  è su  que- 
ste differenze  del  modo  di  nutrirsi  delle 


(il  lo  ho  veduto  nell’alla  Lingnadoca 
delle  terre  che  portano  senz*  inlerrusiunc 
del  fmiaenlo  per  dodici  o quindici  anni  : 
queste  terre  vengono  concimele  inediocre- 
meiilr,  ma  sono  di  eccellente  quHlilà. 

Ho  pUt  vedute  delle  terre  in  Ispsgna 
ohe  nòli  «i  concimano  mai,  e «thè  danno  con* 
liniiapienic  del  fnimtnlo.  Ma  Ì?i  il  terreno 
irovasi  sempre  impregnato  di  sostanze  con- 
tenenti  V asolo  neeessarìo  alla  forraaiione 
del  glaiine.  Questa  prrseoia  deU' azoto  noi 
terreno  delta  Spagna  sì  manifesta  da  per 
tutto,  per  la  produzione  dei  nitrati.  Di- 
tersi  saloitrai  non  estraggono  il  nitro,  cho 
dilla  poivero  delle  itrade. 
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ptaolf,  e non  già  sulla  facollà  d' clanone 
che  si  anribuiscc  turo,  'che  è fundata  la 
teorica  degli  arrieendaitieoti. 

, Il  signor  Dt  Saussure  ha  provato, 
eoo  esperienze  assai  esatte,  che  i vegeta- 
bili possono-  assorbire,  colle  loro  radici, 
quasi  tutte  le  sostanze  che  tono  lo  ista- 
to  di  soinzione  nell'acqua  che  tiene  umi- 
do il  terreno  in  cui  penetrano  Ic  loro 
radici.  Essi  assorbono  anche  le  sostanze 
che  riescono  loro  assai  nocive,  e quando 
queste  sostanze  sono  abbondanti,  e non 
possono  sbarazzarsene  eoi  mezzi  di  cui 
la  natura  gli  ha'provveduti,  periscnno‘'in 
conseguenza  di  un  vero  avvelenamento  ; 
se  la  sostanza  contraria  alla  natura  del 
Tegelabile  è in  piccola  quantità,  la  sua 
vegetazione  non  può  essere  interrotta  ; 
ma  le  tue  proprietà  riescono  più  o roèno 
modiBcate.  ' 

Questa  proprietà  che  hanno  i vege- 
tabili di  assorbire  tUUd  ciò  che  trovasi 
allo  stalo  di  soluzione  nel  terreno,  ci 
spiega  sino  ad  un  certo  punto  l' influen- 
za esercitata  dagl’  ingrassi  allo  sta\ò  di 
pnlrefazione  sui  prodotti  della  vite.  Que- 
sta assorbe  colle  tue  radici  la  partorii 
questi  ingrassi  la  piò  infetta/ poiché- è 
appunto  questa  parte  che  è la  più  solu- 
bile. E vero  che 'le  sostanze  assorbite 
dalle  radici  vengono  jiv  seguito  digerite, 
per  cosi  dire,  dagli  altri  organi  : hanno 
luogo  altre  .combinazioni,  e si  formano 
delle  nnove  sostanze  ; le  une  . vengono 
assimilate  e divengono  parti  costituenti 
della  vite  ; le  altre  vengono  espulse  da- 
gli organi  di  secrezione  : pure,  malgrado 
tutta  questa  operazione  interna,  è iropos- 
sibìle  di  non  ammettere  che  vi  siano  delle 
sostanze,  gli  aromi,  per  esempio,  che 
sfuggono  all’  azione  delle  forze  digestive 
vegetali.  Io  iodico  specialmente  gli  aro- 
mi come  atti  a resistere  alle  forze  dige- 
stive, perchè,  nella  impossibilità  in  cui 
mi  trovo  di  ragionare  su  questa  sogget- 
to altrimenti  che  per  analogia,  trovo  de- 
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gl!  esempi  di  questa  persistenza  degli  aro- 
mi nel  regno  animale.  ,L’  aglio,  l' assafea 
tida,'  il  mosco,  e molte  altre  sostanze  im- 
pregnOno,  coi  loro  àrumi,  tntte  le  parti 
degli  animali  che  le  hanno'  inghiottite. 
L'azione  degringrassi  iolètti  non. si  limi- 
ta ad  introdurre  nel  succhio  della  vite, 
delle  sostanze  che,  più  o meno  modifi- 
cate, penetreranno  nelle  uve,  e vi  coma- 
nicheranoo  i germi  di  un  aroma  dispia- 
cevole ; essa  può  anche  cangiare  la  pro- 
porzione delle  loro  parti  costituenti. 

L'ingrasso  vegeto-nnimale  non  de- 
composto, che  si  adopera  comunemente, 
contiene  una  grande  quantità  >li  azoto  ; 
ora,  di  tutti  i principi!  costituenti  le  uva 
non  vi  è che  il  frumento  che  ammetta 
questa  sostanza  nella  sua  composizione  ; 
la  vile  non  esige  adunque  degl'  ingrassi 
che  sviluppino  molto  azoto,  sia  libero  a 
allo  stato  di  combinazione.  E pare  vero- 
simile che  essa  possa  ricavare  dall’  aria, 

0 coir  assorbimento  immediato  o col- 
l' acqua  assorbita  dalle  foglie,  tutto  I'  a- 
zoto  di  cui  ha  bisogno  ; senza  di  ciò,  sa- 
rebl>e  difficile  di  spiegare  la  formazione 
del  fermento 'nelle  uve  procedenti  dalle 
viti,  che,  dopo  una  lunga  seCie  di  anni, 
non  hanno  ricevuto  alcun  ingrassu  ani- 
male, « qualche  volta  nemmeno  di  quel- 
lo vegetale.  La  soprabbondanza  dei  sughi 
azotati,  che  la  vite  è costretta  ad  assor- 
bire quando  la  si  mette  in  contatto  con 
ingrassi  in  putrefazione,  deve  necessaria- 
mente modificare  1’  azione  di  tutti  i suoi 
organi  ; i fluidi  assimilati  o secreziuijuli 
non  devono  più  essere  gii  stessi  j non 
devono  più  avere  la  stessa  proporzione 
Telali  s a -,  è possibile  che  il  vegetale  ne 
prosperi,  e che  si  sviluppi  con  maggior 
vigore  ; ma  i spoi  frutti  non  possono  più 
essere  ciò  che  erano,  e l' esperienza  di 
lutti  i fempi  ha  insegnato,  che  la  modi- 
ficazione che  subiscono  in  questo  caso 
non  è lusinghiera  pel  nostro  |ialato. 

1 L'  azione  dell'  ingrasso  vegetu-aoi- 
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mule  non  <1ecoiaiiuf(u  è folla  a pani- 
stenle.;  si  è per  ciò  ohe  viene  preferilo  ; 
ma  appunto  per  questo  molivo  non  do- 
vrebbe essere  adoperato.  L'  eBètto  di 
questo  ingrasso  è di  sviluppare  nella  vile 
uoa  vegelRziotie  troppo  vigorosa  e trop- 
po prolungala,  che  nuoce  alla  bontà  ed 
alla  moturanza  del  frollo.  Questa  è una 
osservazione  che  si  può  fare  su  tulle  le  riti 
che  sono  stale  multo  ingrassate  con  que- 
sta specie  d' ingrasso  ; esse  vegetano  an- 
cora nel  momento  in  cui  non  si  può  più 
dilferire  la  vendemmia,  e per  ciò  !'  uva 
non  è matura,  è acquosa,  acida,  e assui 
poco  zuccherata.  Vi  sono  inoltre  dei  cep- 
pi che  sopportano  gl'  ingrassi  meglio  di 
altri  ; e questa  è una  nuova  prova  dd- 
I'  incuDveuiente  dì  confondere  in  uuu 
stesso  terreno  tutte  te  specie.  Indipen- 
dentemente dall'  effetto  mediato  che  gli' 
ingr.issi  in  putrefazione  producono  sulle 
uve,  infettando  il  succhio  della  vile,  e 
cangiando  la  proporzione  dei  suoi  ele- 
menti, io  sono  tentalo  di  credere  che  ne 
producano  uno  più  diretto.  Le  uve  s'im- 
pregnano con  facilità  dell'  udore  delle 
sostanze  code  -quali  vengono  lasciate  in 
conlatlu  per  qualche  tempo.  Non  potran- 
no forse  assorbire  anche  le  emanazioni 
putride  che  si  sviluppato  dagl'ingrassi 
sepolti  nell»  terra,  sinché  questi  non  so- 
no ridotti  in  terrìccio  ? Non  si  potrà  for>-i 
se  spiegare  io  parte,  con  questo  assorbi- 
mento esterna,  I'  origine  dei  pessimi  aro- 
mi che  si  manifestano  nei  vini  procedenti 
dalle  vili  ingrassate  con  sostanze  pu- 
tfide?  (i). 

Diversi  agronomi,  (antu  antichi  che 


(■)  Vi  sono  dd  terreni  che  estimo, 
qoaiidu  vengono  bagnati,  un  odore  disgii-j 
stoso.  I.e  viti  che  crescono  in  es-ii.  danno 
quasi  sempre  dei  vini  infetti  dal  gusto  del 
terreno,  t terreni  decisamente  argilloii 
trovansi  io  quealo  caso  più  tpcsao  degli 
•tiri. 
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moderni,  BStìcanino  che  alcune  pisnto 
che  crescono  spiintaneamenta,  io  alcun» 
vigne  comunicano  al  vinu  il  loro  aroma. 
Se  queste  usserrazioiii,  che  io  non  ho 
potuto  veii&carr,  iussero  esatte,  non  ti 
potrebbe  spiegare  il  fatto  che  esse  atte- 
stano, se. nun  che  atnmeltrado  1' assor- 
bimento dell'  aroma  dalla  parte  ester- 
na delle  uve.  Qpesto  assorbimento  non 
avrebbe  esso  luogu  in  quello  strato  di 
polvere  Cuissima,  e poco  aderente,  che 
ricopre  le  uve  all'  epoca  delta,  loro  ma- 
turauza  ? Questa  polvere  -è  composta  di 
globelti  di  uoa  tenuità  estrema,  la  coi 
sostanza  sembra  analoga  alla  cera  ; la  sua 
oaliira  ed  il  suo  stato  iji  divisione  devo- 
no renderla  atta  ad  assorbire  facilment» 
ed  a ritenere  con  furza  gli  aromi  che  ù 
trovano  in  contatto  con  essa  ; nello  steuo 
tempo  che  la  tua  insuiubilità  nel  motto, 
e nun  nell'  alcoole,  spiegherebbe  il  per- 
ché i vini  bianchi  sviluppino  menu  aro- 
mi buoni  o cattivi,  che  i vini  rotti  che 
hanno  fermentalo  coi  vinacci.  Non  è for- 
se ilbprobabile  che  si  debba  attribuire  a 
questa  sostanza  la  formazione  di  quel- 
I'  olio  sì  acre  e di  un  pdore  disgustoso  si 
penetrante,  che  fir  oltetiuto  dai  signor 
Mubtrgìer  col  distillare  le  pelliccile  delle 
uve  (Q. 

Io  non  indico  .queste  idee  che  co- 
me. cunghietlufe,  ma  però  credo  che,  se- 
guendo le  .tracce  da  me  indicate,  ti 
giungerebbe  ad  acquistare  qualche  lume 
sullo  sviluppamenlu  degli  arumi  nei  vini. 
Le  viti  che  prurlucuno  dei  vini  rinoma- 
li, non  devuuu  ricevere  alcun  ingrasso 
vegeto-animale,  il  cui  effetto  é tempro 
di  aumentare  la  quantità  del  vino  a spese 
della  tua  qualità.  La  terra  analoga  a 
quella  della  vigna,  ti  è 1*  unico  migliora 

(i)  I vinacci,  da  cui  il  ng.  stahergìer 
h|  esi  ralle  le  pellicelle  che  ha  distillato, 
avevano  dato  dei  vini  iefetlt  del  gusto  di 
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mento  che  vi  li  dia.  Si  potrebbe  però  in 
multi  casi  esperimentare  con  vantaggio 
un  miscuglio  di  terre  di  un'  altra  quali- 
tà : ti  potrebbe  anche  formare  dei  mi- 
tcugli  di  terre  con  del  terriccio,  e lervir- 
lene  dopo  di  averlo  lasciato  macerare  a 
lungo,  difeso  dal  sole  e da  un'umidità 
eccessiva,  per  migliorare  i vigneti  i più 
pregiali  quando  si  trovano  spossati  per 
la  vecchiezza  ; ma  questi  esperimenti  de- 
vono essere  fatti  con  molta  circospezione, 
e su  piccolo  spazio  per  volta.  Quando 
sì  ha  il  vanlaggio  di  possedere  dei  vigne- 
ti che  producono  dei  vini  ricercati,  la 
cui  vendita  riesce  per  conseguenza  facile 
e lucrativa,  può  ritenersi  prudente  par- 
tito quello  di  non  ricercare  di  ottener  di 
meglio.  In  quanto  ai  vigneti  che  produ- 
cono dei  vini  mediocri,  si  può  tentare 
ogni  cosa  io  essi  senza  temer  di  far  peg- 
gio, e colla  speranza  di  ottenere  dei  mi- 
glioramenti. 

Sopprimendo  gl' ingrassi  non  decom- 
posti, che  si  prodigalizzano  troppo  spesso 
nelle  vigne,  sostituendovi  dei  miscugli  di 
terra  e di  terriccio,  la  loro  vegetazione 
riescirà  al  certo  meno  vigorosa  ; le  loro 
uve  saranno  meno  grosse,  quantunque 
egualmente  numerose  ; ma  acquisteranno 
una  maturanza  più  perfetta,  conterranno 
meno  acqua , meno  acido  e maggior 
quantità  di  zucchero  ; e se  si  ottiene  mi- 
nor quantità  di  vino,  questa  dimiunzione 
sarà  più  che  compensata  dalla  sua  mi- 
gliore qualità.  I miscugli  di  terra  offrono 
il  mezzo  più  sicuro  per  correggere  i 
difetti  del  terreno,  e per  renderlo  op- 
portuno per  la  vite  ; ciò  che  è stato  ri- 
conosciuto dagli  agronomi  di  tutte  le  età, 
quantunque  siasi  di  raro  fatto  uso  di 
questo  mezzo.  Se  si  fosse  fatto  in  questo 
genere  pei  vigneti  ciò  che  si  è fatto  pei 
terreni  in  lavoro  (quantunque  nemmeno 
per  questi  non  siasi  fatto  ancora  tutto  ciò 
che  può  farsi  ),  sì  sarebbero  ottenuti  dei 
risultamenli  assai  notabili. 

Dii.  d/1g  ric.j  34* 
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£ stato  riconosciuto  generalmente 
che  quanto  più  il  terreno  di  un  vigneto 
è complicato  nella  sua  composizione , 
tanto  più  la  vite  vi  prospera  ; se  ne  han- 
no degli  esempi  nei  terreni  granitici  e 
vulcanici,  in  cui  si  raccolgono  sempre 
dei  vini  buoni  ed  in  abbondanza,  quan- 
do l' ignoranza  degli  agricoltori  non  giun- 
ga a distruggere  la  loro  azione  bene- 
fica (i). 

Non  sì  deve  dunque  temere  di  mol- 
tiplicare troppo  gli  clementi  di  un  terre- 
renu  a viti  ; le  terre  d'  ogni  specie,  le 
ceneri  lisciviate,  i ruderi  ( purché  se  ne 
separino  le  parti  troppo  gfosse,  o si  fran- 
tumino ),  le  ceneri  dei  carboni  fossili,  la 
polvere  di  carbone,  la  ghiaja  calcare,  le 
scorie  delle  fucine,  ridotte  in  polvere,  il 
gesso  crudo  e cotto,  ec.,  sono  migliora- 
menti eccellenti  pei  vigneti.  La  terra  del- 
le brughiere  magre  e le  zolle  calcinate, 
sono  opportune  specialmente  pei  terreni 
troppo  compatti  e naturalmente  freddi. 

In  quanfo  agl'  ingrassi,  ogni  cosa  è 
buona}  gl'ingrassi  ordinari,  le  vinacce, 
le  zolle  d*  erbe,  le  foglie  d' alberi,  le  er- 
be d' ogni  specie,  la  polvere  ed  il  fango 
delle  grandi  strade,  il  fango  degli  stagni, 
finalmente  ( senza  alonna  eccezione  ) tut- 
te le  sostanze  animali  e vegetali,  e tntte 
quelle  che  contengono  degli  avanzi  di 
animali  e di  vegetali.  Ma  perchè  gl'  in- 
grassi non  producano  un  cattivo  effetto 
sul  vino,  è necessario  che  abbiano  esala- 
to tutti  i miasmi  infetti  che  si  sviluppa- 
no durante  la  fermentazione  putrida  ; 
bisogpa  che  siano  disorganizzati  compiu- 
tamente e ridotti  io  terriccio.  Le  sostan- 
ze terree,  indicate  siccome  concorrenti  a 

fi)  In  Inghilterra  sì  sono  fatte  molto 
analisi  di  terre  iu  lavoro:  ne  sono  state 
fatte  anche  io  Francia,  ma  i»  non  ne  co- 
nosco alcuna  che  risguardi  un  terreno  a 
viti.  Sarebbe  però  di  molto  interesse  di 
conoscere  la  composizione  dei  terreni  dei 
noslri  vigneti  più  rinomati. 
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migliorar*  il  terreno  , cuotribaitcoao 
molto  anche  a decomporre  gl'  ingratsi, 
e tanto  più  prontamente  quanto  più  tono 
numeroce.  Gl'  iograsti  trovanti  quindi 
nello  stato  il  più  opportuno  per  nutrire 
le  viti  ; tono  io  parte  solubili,  e quelli 
che  non  lo  sono  ancora  si  dispongono  a 
decomporsi  successivamente. 

La  perdita  che  l' ingrasso  sembra 
aver  sofferto  in  questa  decomposizione  è 
dovuta,  in  gran  parte,  all'  acqua  che  si 
è formata.  Le  sostanze  aeriformi  che  ti 
SODO  sviloppale  hanno  formato  delle 
combinazioni  fisse,  sia  tra  loro,  sia  colle 
terre  ; ciò  <he*lo  prova  si  è,  che  le  so- 
stanze vegetali  ed  animali,  che  trovanti 
in  tal  modo  in  contatto  con  elementi  ter- 
rei di  diversa  natura,  si  disorganizzano 
eompiulameote  senza  esalare  i miasmi  in- 
fetti che  diffondono,  quando  vengono 
abbandonate  alla  putrefazione  senz’  alcun 
miscuglio.  Ma  perchè  la  decomposizione 
degl'  ingrassi  sia  perfetta,  e ti  operi  colla 
minor  perdita  ’ possibile,  vi  sono  le  se- 
guenti precauzioni  indispensabili  da  pren- 
dersi. L'  umidità  è necessaria  per  la  fer- 
mentazione putrida  ; una  umidità  ecces- 
siva la  rallenta  ; e te  la  massa  fermentan- 
te è inondata,  l' acqua  trasporta  nel  se- 
no della  terra  tutto  ciò  che  la  fermenta- 
zione ha  reso  solubile,  vale  a dire  ciò 
che  vi  è di  più  prezioso. 

Ecco  il  modo  di  procedere  per  ot- 
tenere una  buona  fermentazione.  Si  for- 
ma io  terra  una  fòssa  di  grandezza  suf- 
ficiente io  un  luogo  ombreggiato,  e ti 
ammassano  vicino  ad  essa  le  sostanze 
terree  d'  ogni  specie  che  devono  servire 
di  ricettacolo  dell'  ingrasso.  Si  ha  cura 
di  mescolar  bene  queste  sostanze,  per- 
chè si  è da  questo  miscuglio  che  dipen- 
de  specialmente  1'  intensità  della  'loro 
azione  ; questa  fossa  der'  essere  disposta 
in  modo  che  non  possa  ricevere  che  le 
acque  della  pioggia  che  cade  sulla  sua 
superficie.  Quando  questi  preparativi  su- 
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no  terminati,  ti  dispongono  odia  fossa 
gl’  ingrassi  d’ ogni  genere  che  si  tono 
raccolti,  e ti  distendono  in  istrati  sottili 
che  si  coprono  con  altri  strati  di  eguale 
grossezza  di  terre  mescolate.  Se  queste 
fossero  troppo  aride,  ti  deve  versarvi 
sopra  deir  acqua  sufficientemente  per 
inumidirle  : tutte  le  volte  che  ti  getta 
nuovo  ingrasso  nella  fossa,  si  stende  e si 
ricopre  di  terra  innaffiandola  quando 
occorra.  Quando  la  fossa  è piena  a me- 
tà, ti  vanga  e ti  sconvolge  tutta  la  mas- 
sa per  dividere  meglio  le  materie,  e per 
rinnovare  le  superficie  di  contatto  ; ti 
prosegue  indi  a riempirla  come  prima  ; 
e ti  vanga  e sconvolge  anche  quest'  ul- 
tra mela. 

Facendo  penetrare  dei  bastoni  nella 
massa,  ed  estraendoli  di  tempo  in  tempo, 
si  pnù  riconoscere  lo  stato  degli  strati 
inferiori  ; te  ne  escono  iuipregnati  d'  a- 
qua,  ciò  indica  che  ne  fu  versata  di  trop- 
po, e in  questo  caso  si  vanga  la  super- 
ficie della  massa  stessa  per  promuover 
r evaporazione  dell’  acqua  eccessiva.  Se 
si  osserva  che  la  massa  sia  tro['pu  arida, 
la  si  innaffia  leggermente  a più  riprese 
per  non  dilavare  di  troppo  gli  strati  su- 
periori. La  urine  degli  animali,  quando 
venissero  raccolte,  sarebbero  eccellenti 
per  questi  innalfiamenti  ; esse  accelereb- 
bero  la  fermentazione  , agendo  come  un 
vero  fermento  per  la  somma  facilità  con 
cui  ti  decompongono. 

Io  luogo  di  fare  questi  composti  in 
una  fossa,'  ti  può  eseguirli  sul  terrena  ; 
il  che  è anche  conveniente  nei  terreni 
esposti  a ricevere  delle  acque  che  scolano 
da  un  punto  più  elevato.  In  questo  caso 
il  primo  strato  d' ingrasso  viene  formato 
sul  suolo  ; lo  ti  ricopre  di  terre  mescola- 
te ; si  forma  un  nuovo  strato  di  sostanze 
vegetali,  che  si  ricopre  iincor  esso  di 
terra,  e cosi  di  seguito.  A misura  che  il 
macchio  s' innalza , se  ne  ricoprono  i 
fianchi  con  marna  e con  terra  vergine, 
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oppure  con  un  nntcuglìo  di  entrambe, 
atempereto  ed  impastato  alla  coosistenia 
di  un  cemento  sodo.  1 iati  sono  ridotti 
a scarpa  rapida  per  maggiore  stabili- 
tà. La  massa  pud  essere  innalzata  a sei 
piedi  , vale  a dire , sino  all'  altezza  a 
coi  si  può  giungere  per  istenderri  so- 
pra la  terra  con  un  badile.  Il  rire- 
stìmento  esterno  deve  continuare  per 
tutta  r altezza  della  massa.  Questi  muc- 
chi devono  rimanere  in  posto  per  un 
anno,  dorante  il  quale  s'innaffiano,  quan- 
do ciò  sia  necessario,  per  mratenere  la 
massa  io  uno  stalo  conveniente  d'  umi- 
dità. A capo  di  un  anno  ciascun  mucchio 
viene  vangato,  facendovi  cambiar  posto 
con  un  badile.  Questa  operazione  acce- 
lera molto  la  decomposizione  di  tutte  le 
sostanze  che  possono  essere  sfuggite  alla 
fermentazione.  Sei  mesi  dopo  il  miscu- 
glio può  essere  adoperato.  Si  accelera 
ancora  la  decomposizione  di  tutte  le  so- 
stanze vegetali,  spargendovi  sopra  della 
calce  vira,  o delle  ceneri  deUe  fornaci  da 
calcina  che  contengono  sempre  molta 
calce. 

Questo  ingrasso  leggero,  mobile,  ma 
abbondante  di  principii  nutritivi,  si  uni- 
sce intimamente  eoHa  terra  ; penetra  in 
tutti  i suoi  strati,  e,  diseiolto  facilmente 
dalle  acque  piovane,  offre  alle  radici  le 
più  profonde,  l' alimento  di  cui  hanno 
bisogno  nello  stato  il  più  favorevole  per 
essere  assorbito.  Non  accade  Io  stesso  co- 
gl' ingrassi  non  decomposti,  i quali  in- 
vece rimangono  quasi  sempre  alla  super- 
ficie del  terreno.  Abbruciano  o piuttosto 
fanno  morire  le  radici  con  cui  ritrovansi 
in  contatto  ; e,  siccome  non  possono  pe- 
netrare facilmente  negli  strati  inferiori, 
così  nou  servono  d' alimento  che  alle  ra- 
dici le  più  superficiali  : inconveniente 
grave,  puichè  è noto  che  la  vite,  la  cui 
vegetazione  ò basata  sulle  radici  superio- 
ri, non  ha  sempre  che  una  debole  esi- 
stenza. 
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Olivier  de  Serre*  raccomanda,  co- 
me uno  dei  migliori  tngraui-da  darsi  alia 
vite,  le  cime  e 1 ritagli  di  botto  ; se  ne 
fa  uso  ancora  nelle  contrade  meridionali 
della  Francia,  me  io  temerei  che  l' odo- 
re disgustoso  del  bosso  non  si  comuni- 
casse alle  uve.  Si  otterrebbe  senza  dub- 
bio un  migliore  risultamento  dalle  foglie 
e dal  legno  di  molti  arbusti  che  non 
hanno  alcun  odore  ; questo  legno  do- 
vrebbe estere  ritagliato  o decomposto 
per  metà  prima  di  esser  sepolto  nel  ter- 
reno. In  generale  la  fibra  legnosa,  qua- 
lunque sia  il  vegetabile  e la  parte  di  esso 
da  cui  proceda,  sviluppa,  nel  tuo  Stato  di 
decomposizione,  degli  udori  soavi  ; si  è 
alla  decomposizione  della  fibra  legnosa 
che  è dovuto  l' aroma  difficilmente  defi- 
nibile, che  piace  in  generale,  esalata  dalle 
foreste  nella  metà  dell'  autunno.  La  de- 
composizione di  questa  fibra  legnosa  è 
assai  lenta,  e sotto  questo  rapporto  essa 
sarebbe  convenientissima  pei  vigneti. 

Le  sue  proprietà,  come  ingrasso, 
sono  state  verificate  con  esperienze  di- 
rette. Dei  ritagli  di  rovere,  sepolti  ndio 
stesso  tempo  dell’  ingrasso  ordinario,  io 
due  pezzi  di  terra  separati,  non  hanno 
mostrata  un'  azione  molto  sensibile  che 
nel  terzo  anno  ; ma  questa  azione  ha 
avuto  una  durata  più  del  doppio  di  quel- 
la del  letame.  Le  foglie  d’ albero,  quan- 
do sono  secche,  e non'contengono  altro 
che  la  fibra  legnosa,  sarebbero  pure  un 
ingrasso  assai  opportuno  per  la  vile.  Gli 
antichi  seminavano  nelle  loro  vigne  dei 
lupini,  che  sepppellivano  nella  terra  al 
momento  in  cui  incpminciavano  a fiorire. 
Questo  metodo  potrebbe  essere  adottato 
io  tutti  i paesi  in  cui  le  linee  delle  vili 
sono  distanti  tra  loro  di  due  o tre  piedi. 
I lupini  vengono  da  per  tutto  nel  mezzo- 
giorno ; si  potrebbe  d'  altronde  sostituir- 
vi il  sorgo  nero,  le  fave,  ed  alcuni  cereali 
che  si  seppellirebbero  in  primavera. 

Io  ho  dimenticato  di  annoverare, 
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tra  gl’  ingra«i  opportuni  per  la  rite,  lo 
stereo  dei  piccioni,  che  Olivier  de  Serres 
mette  al  primo  posto.  Ilo  veduto  adope- 
rarlo con  successo  nella  Linguadoca,  in 
vigneti  che  producevano,  contro  il  solito 
del  paese,  dei  vini  da  tavola  assai  delicati. 

Finalmente  si  potrebbe  adoperare 
con  successo  anche  la  torba,  decomposta 
preventivamente,  mescolandola  colla  calce 
viva.  Se  ne  otterrebbe  un.  ingrasso  assai 
durevole  che,  combinato  colia  marna  e 
colle  terre  argillose  leggiere,  sarebbe  attis- 
nmo  a migliorare  i terreni  spostati  da  un 
lungo  soggiorno  della  vile. 

CAPITOLO  SETTIMO 
SuW  utilità  del  cintare  i vigneti, 

È quasi  impossibile  di  Eire  alcun 
miglioramento  nella  coltivazione  dei  vi- 
gneti quando  non  siano  cintati.  À.  che 
servirebbe  di  essersi  procurati,  a forza 
di  ricerche  e di  core,  dei  ceppi  di  una 
maturanza  più  precoce  di  quella  degli 
altri,  se  si  dovesse  aspettare  il  bando 
della  vendemmia  per  raccoglierne  i frut- 
ti ? Se  col  diradare  e ventilare  di  più  un 
vigneto  non  cintato,  si  è ottenuto  di 
metterlo  in  istato  di  perfezionare  la  ma- 
turanza delle  uve,  lasciandole  sulle  piante 
più  a lungo  senza  esporle  al  pericolo  di 
marcire,  il  bando  della  vendemmia  ci 
sforza  a còglierle  più  presto  che  non  si 
terrebbe.  Se  il  vigneto  è composto,  co- 
me accade  troppo  spesso,  di  più  ceppi, 
la  cui  maturanza  ha  luogo  ad  epoche 
diverse , il  bando  della  vendemmia  ci 
sforza  a coglierle  tutte  ad  un  tempo.  Il 
snddetto  bando  è forse  indispensabile 
nello  stato  attuale  delle  cose  : ma  verrà 
forse  tempo  in  cui  sarà  inutile,  e frattan- 
to è opportuno  di  emanciparsene  col 
cintare  i vigneti. 

I muri  sono  al  certo!  più  opportu-| 
ni  per  cintare  i vigneti,  servendo  essi 
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anche  di  difesa  delle  viti  ; ma  la  loro  co- 
struzione e la  loro  manutenzione  sono 
costose,  per  cni  non  può  convenire  che 
pei  vigneti  già  celebri  : ciò  non  ostante 
quando  i materiali  troviosi  sul  luogo,  e 
la  mano  d’  opera  non  sia  cara,  un  muro 
di  sei  piedi  di  altezza,  legato  con  terra, 
non  è di  grande  spesa,  e si  potrebbe  ot- 
tenere qualche  compenso  dalle  viti  che 
si  educherebbero  in  {spalliera  sulle  sue 
pareti  interne.  I muri  di  terra  costereb- 
bero ancor  meno,  ed  i loro  ruderi,  quan- 
do vengono  distrutti,  servono  di  ottimo 
migliorante  del  terreno  ; ma  questi  muri 
sono  appena  conosciuti  in  Francia,  quan- 
tunque possano  essere  utili  in  molte  cir- 
costanze. 

Nella  maggior  parte  dei  casi  le  cinte 
di  siepi  sono  le  più  convenienti.  Le  siepi 
destinate  a cintare  i vigneti  devono  esser 
composte  di  alberi  e di  arbusti  le  cui  ra- 
dici non  siano  serpeggianti  ; bisogna  an- 
che che  la  loro  foglia  non  sia  6tta,  onde, 
nel  caso  che  si  lasci  crescere  qualche 
pianta,  per  lo  scopo  che  indicherò  io  se- 
guito, non  ombreggino  di  troppo  le  viti. 
Si  deve  escludere  il  sambuco,  il  rovo,  la 
rosa  canina,  la  spina  nera,  l' acacia,  i 
berberi,  1'  uva  spina)  il  gelso,  e tutti  gli 
altri  alberi  od  arbusti  che  steudono  lon- 
tano le  loro  radici,  e divorano  la  terra  a 
molla  distanza.  La  spina  bianca  stanca 
meno  il  terreno,  e forma  delle  siepi  belle 
e buone,  ma  cresce  assai  lentamente  ; per- 
chè queste  siepi  durino  bisogna  mante- 
nerle con  molta  diligenza,  e quando  vi 
si  forma  un  buco  dillìcilmeale  si  riesca 
ad  otturarlo.  Di  tutti  gli  alberi  ed  arbu- 
sti indigeni  o naturalizzati  presso  di  tsui, 
<]uello  che  mi  sembra  il  più  conveniente 
per  le  siepi  per  cintare  le  biglie  si  è il 
mandorlo.  Esso  riesce  bene  in  lutti  i ter- 
reni, ed  in  tutte  le  esposizioni  opportune 
per  le  viti  : le  sue  rodici  discendono 
j profondamente,  e non  estraggono  nulla 
dagli  strati  superficiali.  Il  fogliame  del 
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miodorlo  i poco  £Uo  ; crtesco  cfeleremcQ- 
te  ed  esige  poche  cure. 

Si  semina  in  posto  di  primavera  in 
un  piccolo  fossato  col  fondo  bene  smos- 
so ; si  distribuiscono  le  mandorle  lontane 
da  quattro  a sei  pollici  1'  uua  dall'  altra 
ma  vai  meglio  metterne  di  piti  che  d 
meno,  perchè  non  nascono  tutte  : ma,  se 
si  è avuta  la  precauzione  di  farle  germo- 
gliare da  prima  col- metterle  a strati  nella 
sabbia  fresca,  esse  allignano  tolte,  e svi- 
luppano con  vigore.  Quando  hanno  pre- 
so sufficiente  forza,  sì  cimano  all'  altezz.i 
di  quattro  a cinque  piedi,  e con  ciò  la 
siepe  è formata.  Non  si  tratta  più  per 
mantenerla  ohe  di  tagliarla  alla  stessa  al- 
tezza ogni  due  o tre  anni  : a questo  og- 
getto si  taglia  col  falcino  la  metà  dei  gett 
esciti  dalla  testa  ; ed  agli  altri  getti  si  fa 
un  intaglio  che  penetra  sino  a metà  delb 
loro  grossezza  e s' inclinano  da  entrambi 
i lati  della  siepe,  attaccandoli  ad  essa  con 
sarmenti  di  salice  ; questi  getti,  separati 
a metà  dal  tronco,  mandano  fuori  molti 
virgulti  che  guarniscono  sufficientemente 
la  parte  inferiore  della  siepe  ; si  levano 
via  tutte  le  volle  che  si  cima  la  siepe 
stessa,  e se  ne  sostituiscono  degli  altri. 
Tale  siepe  esige  poche  spese  ; si  mantie- 
ne con  facilità  ; e,  ciò.  che  è più  impor- 
tante, si  forma  celeremente  ; incomincia- 
ta colla  piantagione  delle  viti,  è in  istato 
di  difenderla  alle  prime  raccolte.  Indi- 
pendentemente dai  vantaggi  che  risultano 
dalle  cinte  dei  vigneti,  già  indicali  supe- 
riormente, si  può  ricavarne  anche  un 
altro  più  essenziale,  ed  è di  guarentire  le 
vili  dai  geli  tardivi  della  primavera,  o 
almeno  dai  loro  efielli  distruttori.  Si  sa 
che  questi  geli,, d' ordinario  poco  intensi, 
nuocono  meno  alla  vile,  per  loro  stessi, 
che  per  le  circostanze  che  gli  accompa- 
giianu  o che  li  seguono. 

La  vile  può  reggere  a geli  assai  for- 
ti, quando  la  terra  sia  secca,  e I'  aria  in 
movimento.  I giovani  getti,  poco  impre- 
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gnali  d*  acqua,  resbtonu  meglio  in  que- 
sto caso  alia  diminuzione  di  temperatu- 
ra ; resistono  ancora,  quando,  per  le  cir- 
costanze contrarie,  sono  prese  dal  gelo, 
purché  possano  riprendere  lentamente 
una  temperatura  al  di  sopra  di  zero.  Ma 
se  dopo  un  gelo  che  ha  colpito  la  vile 
impregnala  d’  acqua  , il  sole  s' innalza 
sopra  un  orizzonte  senza  nubi,  i suoi 
raggi,  cadendo  sui  giovani  getti,  li  disge- 
la troppo  rapidamente  ; questo  subito 
disgelo  disorganizza  i getti  ; e ciò  è tanto 
vero  che  sullo  stesso  ceppo,  i getti  che  . 
si  trovano  all'  ombra  di  altre  parli  della 
vite,  dei  pali  o di  alberi  vicini,  sfuggono 
alla  distruzione,  a meno  che  il  fredda 
non  sia  di  una  grande  intensità,  nel  qual 
caso  anche  il  legno  vecchio  non  ne  va 
esente  ( i). 

Questi  effetti  del  disgelo  celere  dai 
germogli  sono  ben  noli,  e si  è per  garan- 
tirne le  viti  che  si  consiglia  di  accendere 
dei  fuochi  in  vicinanza  di  esse,  poco  pri- 
ma di  giorno,  nella  speranza  che  il  fumo 
sparso  dal  vento  su  tutta  l'estensione  del 
vigneto  vi  produca  un  disgelo  più  lento. 
Questo  mezzo  che.  fu  posto  in  uso  dagli 
antichi  in  Italia  e nella  Grecia,  esige  nel 
nostro  clima  delle  cure  assai  penose,  e 
spesso  assai  lunghe;  il  suo  effetto  è d’al- 
tronde inolio  incerto,  poiché  dipende  dal- 
la direzione  dei  vento  che  non  s' innalza 
spesso  che  allo  spuntar  del  giorno  ; il  caso 
più  favorevole  è quello  in  cui,  l' aria 
essendo  calma,  il  fumo  s*  innalza  perpen- 
dicolarmente come  una  cortina  che  inter- 
cetta i raggi  diretti  del  sole,  e non  tras- 
mette che  la  luce  diffusa.  Perché  questo 
mezzo  sia  molto  efficace,  bisognerebbe 


(i)  I geli  i più  lardivi,  quelli  che  nuo- 
GODO  di  più  alle  vili,  sono  quasi  Sempra 
dovuti  alla  irradiazione  der  vegetabili  nello 
spazio  quando  le  notti  sono  ferme  e dime. 
1 germogli  della  vile  possono  allora  gelarsi, 
quantunque  la  temperatura  dell' aria  nuu 
discenda  sino  a zero. 


Digilized  by  Google 


gOC  V 1 T 

che  Tcniwe  impiegalo  di  concerto  da  tutti 
i proprietarìi  di  un  \igneto  : li  potrebbe 
in  questo  caso  sviluppare  uno  strato  di 
fumo  talmente  esteso  da  intercettare  i 
raggi  del  sole  per  un  tempo  sufBciente, 
perchè  possa  aver  luogo  un  dbgelo  com- 
piuto senza  il  suo  concorso. 

Altri  piantano  degli  alberi  qua  e là 
nei  vigneti,  e questo  mezzo  è assai  op- 
portuno per  riguardo  ai  geli,  ma  la  vite 
aofire  per  altro  motivo  ; gli  alberi  stanca- 
no la  terra  ; la  loro  ombra  protettrice  di 
primavera,  diviene  nociva  nell'  estate  ■,  le 
nve  non  maturano  compiutamente.  Gli 
alberi  producono  questi  effetti  più  forte- 
mente nel  nord  che  nel  mezzogiorno  ; ma 
sono  pure  sensibili  ànche  nel  mezzogior- 
no. L'uso  di  questi  mezzi  non  può  dun- 
que convenire  che  pei  vigneti  comuni, 
dove  si  può  senza  inconveniente  sagriC- 
care  la  qualità  dei  prodotti  alla  certezza 
del  raccolto., 

L'  uso  delle  siepi,  come  ripari,  non 
presenta  gl'  indicati  inconvenienti  : gli 
alberi  di  cui  sono  composti  non  isfrutta- 
no  la  terra;  le  loro  fòglie  sono  troppo 
rare  per  mandare  un'  ombra  nociva  du- 
rante 1 estate  ; Gnalmenle  vengono  pian- 
tate sui  lembi  del  vigneto  in  linea  non 
interrotta,  e quindi  il  Ibro  effetto  è meno 
parziale  e più  intenso. 

lo  propongo  dunque  di  lasciar  in- 
nalzare la  siepe  a tutta  l' altezza  cui  può 
giungere,  dal  lato  del  levante  equinozia- 
le ; o,  ciò  che  sarebbe  ancor  meglio,  di 
lasciare  da  otto  ad  otto  piedi  un  albero 
intatto;  io  questo  modo  si  avrebbe  un 
riparo  al  momento  in  cui  il  sole  inco- 
mincia ad  innalzarsi  sull'  orizzonte,  sten- 
derà la  sua  ombra  su  tutta  la  vigna,  e 
successivamente  sopra  una  parte  tanto 
minore  quanto  più  il 
verso  .1  sud.  Non  tutta  la  vigna  potrebbe 
essere  sottratta  all’azione  diretta  del  sole 
per  un  tempo  sufGciente  da  potere  in  se- 
guito sopportarla  impunemente;  ma  se 


V IT 

una  metà  o soltanto  un  terso  sfuggisse  ■ 
questa  azione,  e quindi  evitasse  gli  effètti 
distruttori  del  gelo,  questo  sarebbe  un 
grande  vantaggio  ottenuto  senza  cura, 
senza  spesa  e senza  alterazione  nella  qua-' 
lità  dei  prodotti.  Le  siepi  elevate  servono 
anche  a sottrarre  le  viti  all*  azione  dei 
venti ‘nocivi,  lo  ne  ho  già  proposto  l'uso 
pei  nostri  vigneti  dell'ovest,  dove  i venti 
di  mare  producono  molti  guasti.  Simili 
ripari  sarebbero  assai  utili  per  molti  vi- 
gneti posti  nell’  interno  ddle  terre. 

Finalmente  le  siepi  ritenute  basse 
sono  il  mezzo  il  più  economico  per  so- 
stenere il  terreno  nei  pendii  rapidi.  Per 
questo  oggetto  si  scavano  delle  fosse  di 
distanza  in  distanza  perpendicolarmentn 
al  declive  ; le  terre  dell'escavazione  ven- 
gono gettale  sulla  parte  la  più  elevata  del 
terreno,  e si  piantano  te  siepi  nel  fondo 
della  fossa.  Il  terreno  trovasi  così  dispo- 
sto a gradinate,  e le  siepi  fanno  l*  ufficio 
di  muraglia  per  sostenere  la  terra. 

CAPITOLO  OTTAVO 
Cohivaiione  annuale  della  vite. 

Questo  capitolo  verrà  diviso  in  £e- 
ci  paragraG,  che  trattsranno  del  potare, 
dei  lavori,  del  palare,  dello  spampanare, 
del  legare  ì tralci,  del  troncarli,  dello 
sfogliare  e del  propagginare  : il  decimo 
tratterà  dei  diversi  modi  di  coltivazione 
in  uso  nei  principali  vigneti  di  Francia. 
I nove  primi  paragrafi  non  conterranno 
che  dei  precetti  generali  dedotti  dall'espe- 
rienza, e che  possono  applicarsi  a qua- 
lunque metodo  di  coltivazione.  Questi 
mudi  sono  cosi  variati,  che  sarebbe  im- 
possibile di  dare  la  descrizione  delle  di- 
verse loro  parli  nelle  prime  nove  divisioni 
di  questo  capitolo,  senza  incorrere  io  una 
grande  cunfusirme  ; ma  siccome  molti  di 
quésti  metodi  meritano  di  essere  cono- 
sciuti, e possono  essere  applicati  con  suc- 
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cetso  io  molte  località  dorè  ooa  tono  lo 
Ufo,  coti  ne  ho  riunita  le  detcroioui  nel 
decimo  paragrafo. 

§.  I.  — Del  potare. 

Si  è ditcusso  pjer  molto  tempo 
fuU' epoca  più  cooTeoiente  per  potare 
le  viti,  e non  ti  ò ottenuto  da  questa 
ditcussione,  che  l' opinione  generalmente 
adottata,  che  la  potatura  precoce  può 
essere  opportuna  nelle  contrade  del  mci- 
sogiorno,  ma  che, le  viti  del  nord  non 
possono  sostenere  che  una  potatura  tar- 
diva. Ciò  non  ottante  in  un  elenco  datoci 
dal  tig.  Cavoleau  dei  paesi  in  cui  ti  usa 
d' incominciare  a potar  le  viti  dal  no- 
vembre al  dicembre,  si  trovano  i Dipar- 
timenti deir  Alta  Saona  e della  Mosella, 
r uno  dei  quali  tocca  al  limite  delle  viti, 
e r altro  per  la  sua  posizione  elevata,  ha 
un  clima  forse  aocor  meno  favorevole. 
L' uso  di  potare  le  viti  nelle  epoche  qui 
sopra  indicate  è generale  nà  dipartimenti 
della  Mota,  dell'  lodre  e Loira,  e del 
Loiret,  che  senza  essere,  gJmeno  i due 
ultimi,  cosi  elevati  in  latitudine  coipe  i 
precedenti,  appartengono  però  al  nord 
della  Francia.  11  tutto  dunque  nella  col- 
tivazione della  vite  si  accorda  con  ciò  che 
ne  ha  detto  Olivier  de  Serrei  : più  per 
uso  che  per  bisogno  sono  diversi  i modi 
di  piantare  e di  educare  le  viti  nelle  pro- 
vincie.  Ciò  non  ostante  se  l'uso  entra  per 
molto  nei  metodi  di  coltivazione,  il  biso- 
gno, in  qualche  circostanza  locale,  vi 
entra  pure  per  qualche  cosa. 

Colla  potagione  precoce  la  vite  si 
sviluppa  più  presto  di  primavera,  e la  tua 
vegetazione  è più  vigorosa:  colla  tardiva 
ti  hanno  effetti  opposti.  Colla  potagione 
fatta  pretto  la  vite  ti  trova  esposta  all'a- 
xione  dei  geli  tardivi,  ma  d'  ulti‘oode,  se 
sfugge  a questa  azione,  ha  maggior  tem- 
po per  la  maUiranza  delle  uve.  Ora  una 
maturanza  compiuta  è un  vantaggio  di 
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cui  ti  goda  coti  di  rado  nelle  contrade 
tiluate  come  i Dipartimenti  della  Mosella 
e dell'  Alta  Saona,  che  ti  può  arrischiar 
molto  per  ottenerla  una  volta  in  due  o 
tre  anni,  e forte  in  quattro,  cinque. 

Questo  calcolo,  se  è stato  fatto,  sa- 
rebbe giustificato  dai  risultamenti  ; poiché 
dietro  i dati  statistici  pubblicati  dal  sig. 
Cavoleau,  trovo  che  il  prodotto  sporco 
dell'  ettaro  di  vigne  è,  nella  Mosella,  di 
8q5  franchi,  e nell'  Alta  Saona  di  4o5  : 
prodotti  superiori,  anche  l'ultimo,  a quel- 
lo della  Gironda,  i cui  vigneti  sono  i più 
produttivi  di  tutto  il  mezzogiorno.  Ecco 
per  ciò  che  riguarda  il  bisogno. 

In  quanto  alle  circostanze  locali, 
che  possono  aver  determinalo  ad  adot- 
tare una  potatura  precoce  in  questi  di- 
partimenti settentrionali,  esse  possono 
verificarsi  : in  un  terreno  poco  irradian- 
te,  e quindi  poco  soggetto  alle  brine  ; in 
una  esposizione  beo  difesa  dal  nord  e dal 
levante  ; nella  lunga  dorala  dei  verni  che 
garantisce  d'  ordinario  le  contrade,  che 
vi  sono  esposte,  dai  geli  tardivi  che  de- 
solano i paesi  più  temperati  ; in  un  meto- 
do di  coltivazione  per  fossati,  che  garanti- 
rebbe di  più  la  vite  ; nella  nalufa  dei  ceppi, 
ec.  Può  essere  anche  che  vi  sia  minor 
perìcolo  in  un  clima  rigido,  nel  polare  la 
vite  prima  del  verno,  che  quando  non  sia 
questo  encora  terminato.  Kel  primo  caso, 
la  vegetazione  essendo  sospesa,  la  parte 
superiore  della  piaga  si  ristringe  e si  es- 
sicca ; ciò  che  sottrae  il  legno  all'  azione 
dei  geli.  Nel  secondo  caso,  il  succhio, 
che  è di  già  in  movimento,  come  appare 
dal  gonfiarsi  delle  gemme,  tiene  la  piaga 
in  uno  stato  di  umidità  che  la  rende  più 
sensibile  all'  impressione  del  freddo. 

Io  ho  incominciato  questo  paragrafo 
sulla  potagione,  citando  alcuni  fatti  inso- 
liti, perchè  si  deve  naturalmente  cuochi  u- 
dere  che  è impossìbile  di  stabilire  su  que- 
sta materia  delle  regole  fisse,  applicabili 
da  per  tutto,  e che  ciò  che  si  può  fate 
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di  meglio  si  è di  limitarsi  ad  esporrà  dei 
precetti  generali  ; questo  è por  ciò  che 
io  tenterò  di  fare.  Siccome  una  potagione 
precoce  è il  meszu  di  determinare  uno 
sviluppamento  più  sollecito  o più  vigo- 
roso, cosi  essa  conviene  specialmente  per 
le  vecchie  viti  e pei  ceppi  deboli.  Per  la 
ragione  opposta,  la  potagione  tarda  è uti- 
le per  le  viti  giovani  e pei  ceppi  che  cac- 
ciano troppo  legno  ; rintuizando,  co- 
me dice  Olivier  de  Serres,  il  loro  troppo 
orgoglio  e lussureggiare.  I ceppi  la  cui 
maturansa  è la  più  tardiva  dovrebbono 
essere  potati  pei  primi,  ed  all'opposto 
quelli  la  cui  maturanza  è precoce.  Questo 
è un  nuovo  motivo  per  piantare  separa- 
tamente i ceppi  che  non  concorrono  in- 
sieme in  tutte  le  epoche  della  loro  vege- 
tazione. Le  viti  piantate  in  terreno  eleva- 
vate, secco  e magro,  devono  essere  ta- 
gliate più  presto  di  quelle  poste  sopra  un 
terreno  basso  ed  umido. 

E inutile  di  far  osservare  che  il  nu- 
mero dei  sarmenti  che  devono  esser 
tagliati  per  portar  frutto,  sopra  ogni  cep- 
po, deve  essere  proporzionata  alla  loro 
forza  ; questo  è noto  a tutti  gli  agricolto- 
ri ; ma  ciò  che  è essenziale,  quantunque 
non  vi  si  badi  molto,  specialmente  nei 
vigneti  con  pali,  si  è di  dirigere  per  tempo 
la  potagione  in  modo  che  i capi  lasciati 
sopra  ogni  ceppo  formino  un  triangolo, 
un  quadrato,  ec.  Con  questa  disposizione, 
i nuovi  tralci  della  vite,  quando  vengono 
attaccati  ai  legnami,  si  trovano  separati 
gli  uni  dagli  altri  nella  loro  parte  inferio- 
re ; ciò  che  facilita  la  circolazione  dell'aria 
e r azione  del  sole.  Non  accade  lo  stesso 
quando  tutti  i capi  tròvansi  da  una  stessa 
parte,  poiché  non  è possibile  rialzare  i 
tralci  senza  non  riunirli  in  un  fascio 
stretto. 

Se  si  stanca  la  vite  ritenendola 
troppo  carica,  le  si  arreca  almeno  egual 
nocumento  col  tenerla  più  povera  di 
quello  che  richieda  la  sua  forza  e la  sua 
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natura.  La  vita  tagliata  troppo  corta,  od 
a cui  non  si  sono  lasciati  abbastanza  capi, 
non  produce  che  legno  sterile.  Si  è pure 
assai  spesso  ad  un  taglio  poco  proporzio- 
nato alla  forza  dei  ceppi,  che  bisogna 
attribuire  l'intristire  ddl'uva. 

Nel  nord,  dpve  il  primo  lavoro  non 
deve  esser  dato  alla  vite  che  quando  i 
giovani  getti  hanno  di  già  una  certa  lun- 
ghezza, bisogna  scalzarli  al  momento  della 
potagione  per  isbarazzare  il  piede  di  tutti 
i succhioni  che  possono  essere  esciti. 
Questa  operazione  dev'  essere  fatta  con 
cura,  poiché  non  evvi  cosa  che  nuoca  di 
più  alla  vite  di  questi  polloni  inferiori 
che  assorbono  una  parte  del  succhio,  a 
detrimento  dei  sarmenti  da  frutto:  si  de- 
ve pure  tagliare,  alla  base  del  tronco,  tutte 
le  piccole  radici  superficiali.  Questo  è il 
mezzo  di  far  acquistare  maggior  forza  alle 
radici  inferiori,  colle  quali  la  vite  deve 
vegetare  per  esser  garantita  dai  geli  e dalla 
siccità.  Questi  tagli  devono  essere  fatti 
col  falcino.  Nel  mezzogiorno  lo  scalza- 
mento della  vite  si  fa  nello  stesso  tempo 
del  primo  lavoro,  che  si  eseguisce  subito 
dopo  la  potagione. 

§.  II.  — Dei  lavori. 

L’ epoca  del  primo  lavoro  da  darsi 
alla  vite  deve  variare  secondo  il  clima. 
Quanto  più  é rigido,  e specialmente  va- 
riabile, tanto  più  questo  lavora  dev'essere 
diOerito.  Lo  smovimento  della  terra  ha 
per  primo  eOetto  di  accelerare  la  vegeta- 
zione della  vite;  questo  smovimento  non 
deve  dunque  precedere  1'  epoca  in  cui  la 
vite  può  vegetare,  iwn  già  senza  pericoli, 
ma  con  pericoli  minori,  che  sono  com- 
pensati dalla  speranza  di  una  maturanza 
più  precoce  ; punto  essenziale  che  l'agrì- 
coltore  non  - deve  giammai  perdere  di 
vista. 

Evvi  pure  un  altro  motivo  che  deve 
far  difierire  il  primo  lavoro,  in  tutte  le 


Digitized  by  Google 


▼ IT 

‘ cnutrads  togate  ai  geli  tardivi  lino  air' 
1'  epoca  in  cui  la  vite  ha  già  aviluppato-i 
luoi  germogli.  1 geli  tardivi  aoo»  dovati 
a di^e  cause  che  possono  concorrere  in- 
sieme, ma  che  agiscono'quàlohe  volta  se- 
paratamente. Queste  caose'soDÒ  il  fréddo 
dell'  aria  e la  irradiazione  nello  spazio.' 

Quando  l'aria  è ad  tina  temperatura 
al  di  sótto  di  zèro,  tutti  i cbrfii  che  vi 
sono  immersi,  vengono  colpiti  dal  gelo, 
qual  più  presto,  qual  meno.  Quelli  che 
sono  umidi  élla  superficie,  e che  sono 
pregai  d'  acqua,  ne  sono  colpiti  pei  pri- 
mi, perchè  l' aria  vi  toglie  uoa  parta  di 
quést’  acqua  ; ciò  che  non  pu&àvi^  loo- 
go  senza  produzione  di  fredd^^Oj^ò 
che  è più' esalto,  senza  un  asswtnmento 
di  calorico. 

. L’  effetto  immediato  del  lavorò  es- 
sendo quello  d'- imprimere  uoa  maggiore 
attività  al  succhio  della  vite,  è evideute 
che  la  rende  più  sensibile  all'azione  del- 
Taria  fredda.  Bla  non  è neriessario  che 
r aria’ sia  ad  una  temperatura  al  di  sotto 
di  zero,  perchè  la  superficie  della  terra 
ed  ì vegetabili  siano  colpiti  dal  gelo.  Se, 
duranlè  la  oolte,  e’ con  uoa  temperatura 
di  I,  a e 5 gradi  al  di  sopra  dèlio  zero, 
r aria  è calma  ed  il  cielo  puro  e Senza 
nubi,  la  congelazione  [più  aver  luògo  ; io 
questo  caso  essa  ò. dovuta  airirradiazione 
soltanto.  Tatto  dò  cbe'fitvorisce  l'irradia- 
zione caùtnbuisce  dunque  ad  accelerare  la 
congelazione^  ora  egli  è certo  che  qualun- 
que sostanza  divisa  irradia  assai.  [)iù  che 
quando  è allo  stato  compatto;  dal  che 
ne  segue  ohe  la  divisione  del  - terréno 
col  lavoro  détérmioa  più  -rapidamente 
la  congelazione'  della  suà  superficie  ; .il 
che  si  può  osservare  ih  tutti  gl'  inverni 
percurrendu.  le  campale.  L solchi  di 
lavoro  sono  sempre.congelali  prima  delle 
terre  non  iSmosse  ; sono  pure*  i primi  a 
disgelarsi  ; due  effetti  opposti  che  sono 
il  risulbupenlu  di  una  stessa  causa,  cioè 
deU'  irradiaziuue. 

Dii.  iT  i4* 


In  quanto  alla  vite,' eceo  ciò  che 
accade.  Il  siio  cglorìco  sfugge  ii  radian- 
dotì  d»  tatti  i suoi  punti.  L'  an'a  che 
irradia  poco,  é «he  d*  allgoode  è suppo- 
sta .in  riposo,  non  può  restituirle,  i^  ca- 
lorico che  perde  continùomente  ; essa 
subirebbe  dunque  Ben  tosto  la  congela- 
zione se  noB  estraeste  dalla  terra  del 
nuovo  calorico. 

La  terra  ve  ne  comunica  in  due 
modi  ; colle  radici  , e questo  calorico 
giunge  lentamente  al  suo  destino  ; e colla 
sua  propria  drradiazione  ; irradidzione 
poco  rapida,  ma  ' prolnogata  quando  il 
terreno  è compatto  ; assai  rapida,  ma  che 
cessa  ben  tosta  quando  il  terreno  è di- 
viso, perchè  la  sua  superficie celere- 
imeute  esaurita  di  calorico,  non  tarda  a 
congelarsi.  SI  congela  tanto  più  . rapida- 
mente quanto  ^ù  è umida,  poiché  1'  a- 
cqua  interposta  fra  le  molecole  terree,  o 
che  ne  tiene  in.  sospensione,  si  congela 
a^sai  più  presto  di  quella  pura.  Una  volta 
che  sia  congelata  la  superficie  del  terreno, 
i germògli  si  congelano  ben  presto  ancor 
essi,  perchè  perdooo  più  ad  ogni  istante 
di  quello  c^e  possono  ricevere  dalle  ra- 
dici. Se  la  vile  trovasi  esposta  al  Levan- 
te, .ed  il  sole  s' innalzi  senza  npbi,  tutto 
quello  che  vien  colpito  dai  raggi  perisce. 
Questi  geli  par.semplice  irradiazione  sono 
più  frequenfi  di  quello  che  non.  si  crede, 
e suùo  eùi  che  nuucono  maggiormente 
alia  vite,  perchè  il  giorno  òhe  vi  tien  die^ 
tro  è qomi  sempre  puro.  Essi  - spprag- 
giungono  anche  nell'  epoca  la  piò  perico- 
losa dell'  nono,  vale  a dire  dopo  V equi- 
nozio di  primavera.  Io  ne  ho  osservaU  si- 
no nel  maggio,  é noiv  dubito  ponto  che 
non  si  prolunghino  stno  in  giugno. 

E dunque  evideute  che  ritardando 
il  primo  lavoro  si  diminuiscono  f penco- 
li per  là  vite,  ma  con  ciò  si  ritarda  an- 
che 1’  epoca  della  maturauza.  Bisogna 
dunque  fermarsi  ad  uo  termine  medio, 
e specialmente  consultare,  determiuan- 
laa 
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dolo,  le  circoitanie  locali  particolarì 
dafcoo  Tìgaeto  (i). 

Le  viti  piantate  i(.  terreni  freddi  ed 
umidi  o in.  pianure,  oppure  espotte  ai 
primi  raggi  dei  tole  chi  s’  (onalca,  de- 
vono essere  lavorate  più.tardi  che  si  può, 
vale  a dire  dopo  l' epoca  in  cui,  per  ogni 
località,  i geli  tardivi  sono  più  frequenti. 
Le  viti  piantate  iù  un  terreno  caldo  e‘ 
teceo,  e difese  dalla  parte -di  levante, 
possono  ricevere  i primi  lavori  quando 
i loro  germogli  hanno  acquistata  nha  lun- 
ghetta di  qualche  pollice.  Siccome  la 
precocità  di  tutti  i.ceppi  non  è la  stessa, 
cosi  è evidente  che,  quando  più  ceppi 
trovanti  confusi  in  uno  stesso-  vigneto  , 
ve  n'  è sempre  qualcuno  pel  quale  l' e- 
poca  del  lavora  è iotempestiva  ; se  ti  Col- 
tivassero separatamente,  ti  potrebbe  sem- 
pre, anticipando  o ritardando  a propo- 
sito r epoca  della  potagione  a quella  dei 
lavori  da  darsi  loro,  obbligarli  a matura- 
re i loro  frutti  ad  un  tempo  medesimo. 

Questa  separatione  dei  ceppi  mi 
pare  sì  utile  ai  progresti  della  collira- 
tione  della  vite,  ed  al  parfeaionamenio 
della  vinificazione,  che  io  mi  rimprove- 
rerei se  non  indicassi  tutti  i vantaggi  del 
pari  che  tutti  gl'  inconvenienti  del  meto- 
do attuale.  Ma  ritorniamo  ai  favori. 

Il  primo  lavoro  deve  tempre  esser 
eseguito  à tempo  caldo,  e abbastanza  as- 

I ■ 

(i)  fi*  erbe,  e tpeeialiDents  le  grami- 
gne, irradiano  con  molta  allifiU,  per  cni 
•i  congelano  celeremenle;  il  che  si  osser- 
va in  occasione  di  tutte  le  brine.  Le  erbe 
sono'  copefle  di  ghiaccinoli  prima  degli  al- 
tri corpi,  ciò  tdie  non  può  accadere  s^xa 
che  la  loro  teroperatura  non  sìa  discesa  al 
di  sotto  di  zero.  In  questo  stelo,  si  può 
dire  che  le  erbe  irradisno  del  freddo  : 
qnesle  espressione  poco  esalta  dipioge  del 
resto  assai  bene  ciò  che  accade. 

Le  erbe  coolribaiscono  dunque  ad  aC; 
celersre  la  congelazione  dei  corpi  posti 
nelle  loro'  vicinante.  Dietro  .di  ciò  sarebbe 
assai  utile  di  sbarazzarne  le  vigne  con  un 
lavoro  fatto  prima  del  verno. 
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«kain  giorni.  La  terra  smossa  impre^  • 
gna  di  ealoriao  con  facilità  pari  a quella 
con  cni  lo  perde  colla  irradiazione  ; laon- 
de ciò  cheecquUta  in  un  giorno -caldo, 
viene  reso  alla  vite  dorante  le  notti  fred- 
de ; èffeUo  che  ài  concilia  assai  bene  con 
quello  che  -ò  stato  attribuito  precedente- 
méute  ai  lavori  eseguiti-  troppo  presto. 
Questo  primo  lavoro  dev'  essere  esegoito 
a sei  pollici  almeno  di  profondità,  quan- 
do il  tefteno  lo  permette,  ciò  che  sup- 
pone pure  che  la  vile  sia  stata  piantata, 
e che  le  propaggini  che  se  ne  sono  rica- 
vate trovinsi  abbastanza  profonde  perchè 
il  ferro  non  arrivi  a toccare  nè  il  loro 
tronco,  nè  le  loro  principali  radiò. 

Nulla  evvi  di  più  favorevole  alla 
vite  di  uu  lavoro'  profabdo  ; .questo  è, 
come  ho  di  già  detto  nel  capitolo  elle 
tratta  dql  mod«-di  piantare  le  vki,  il  mi- 
glior mezzo  di  garantirlo  dalla  siccità , 
perchè  la  terra  che  è molto  smossa  -ritie- 
ne le  àcque  piovane  ; mentre  qosndo  il 
lavoro  è superficiale^  le  acque  si  raccol- 
gono sullo  strato  compatta  che  vi  è sot- 
to, a s|  fanno  strada  'secondo  il  pendio, 
prodncendp  da  per  tutto  degli  scosceo- 
idimenti.  I lavori  profondi  distruggono  le 
radici  superficiali, e costrìngono  le  princi- 
pali'radici  a penetrare  nel  terreno  pro- 
fondamente, ciò  che  contribuisce  molto 
alla  lunga  durata  della  vite. 

In  tutti'  i vigneti  in  cui  la  vite  è 
sostenuta  dai  pali,  e sottoposta  alla  pro- 
pagginazione, i lavori  non  possono  essere 
fatlì  che  a braccia  d'  uomini  ; ma  nei  pae- 
si in  cui  la  vite  viène  piantala  in  linee, 
lontane  tra  loro  di  circa  tre  piedi,  come 
nel  mezzogiorno,  il  primo  lavoro  dopo 
la  p9tatura,  ed  anche  un  secondo  lavoro 
dopo  sviluppati  i getti,  potrebbe  essere 
eseguito  • coll’  aratro  qd  on  cai-alfo  : ciò 
non  ostante  questo  metodo  di  lavoro  è 
tuttora  pochissimo  diflbso  nel  mezzogior- 
no, anche  nelle  pianure  c sui  declivi 
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poco  rapidi , cui  sarebbe  speciaioiente, 
applicabile.  • 

I vigneti  di  Medoc,  dqye  le  viti  so- 
no attaccate  a piccoli  pali  all'al testa  appéna 
di  un  piede,  ricevono  quattro  lavori  cojlV 
ratro.  Se  questo  modo  di  dUporrè  ie  triti 
fosse  generalmente  adottato  nel  metto^ 
giorno,  e se  n,ella  stesso  tempo  vi  s' in- 
Ireduceue.l'  usò  di  lavorarle  coll’  aratro, 
ne  risulterebbe  il  maggiore  miglioramen- 
to che  ai  possa  fare  ai  vigneti  gii  esi- 
sioiti.  ' 

II  sécondo  lavoro,  che  chiamasi  £>- 
nage,  dev' -esser  eseguito  quando  i gra- 
nelli d’ uva  hanno  due  o tre  linee  di  dia- 
metro. Sarebbe  inutile  di  iàrlo  più  pre- 
sto, se  il  primo  lavoro  i stato  eseguito 
alla  neceuarìa  profonditi  ; più  tardi,  il 
movimento  del  succhio,  che  viene  acce- 
lerato dal  secondo  lavoro,  intenerirebbe 
trqppo  le  ove,  e le  esporrebbe  od  abbru- 
ciarsi. Questo  secondo,  lavoro  dev’éssér 
eseguito  alla  profobditi  di  tre  pollici, 
e,  al  pari  dr  tutte  le  altre  operazioui  di 
coltura  delle  viti,  dev'  esser  eseguito  con 

■ tempo  bello. 

Il  terzo  lavoro  ha  specialmente  per 
iscupo  di  nettare  il  terreno  da  tutte  l’ èr- 
be cattive,  che  impediscono  la  circola- 
zione dell'  aria,  mantengono  I'  umidità,  e 
ritardanb  colla  loro  ombra  la  matnranza 
delle  uve.'  L’ epoca  più  cooveuien(e  per 
eseguirlo  è quella  in  cui  le  Uve  iuco- 
mindqpo  a cangiar  di  colore  : dev'  essere 
assai  superficiale. 

> Questi  due  uhimì  lavori  bastano 
nella  maggior  parte  dei  vigneti  per'teoere 
il  terreno  sufficientemente  netto  dalle  cat- 
. live  erbe  : ma  vi  sono  dèi  terreni  che  si 
coprono  d' erbe  con  tale  facilità,  che  è 
indispensabile  di  eseguirvi  inoltre  molte 
cappolnre.  Bisogna  scegliere  per  queste' 
operazioni  -un  giorno  caldo  ed  asciutto, 
tanto  per  non  calpestare  troppo  la  terra, 
ciò  che  si  deve  sempre  evitare  con  cura, 
quanto  per*  assiemarsi  che  le  erbe  che  si 
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rvdgono  e che  si  gettano  sul  terreno  non 
rìtocoioo  a vegetare.  Un  leggerò  lavoro 
eseguito  ^nindici  giorni  prima  della'Ven- 
demmia,  contribuisce  ad  accelerare  la 
maturanza  Selle  uve.  1 lavori  devono 
sempre  esser  eseguiti  in  modo  che  non 
vi  rimangano  montieoli  cbe  intercetUno 
I’  azione  diretta,  del  sole. 

§.  IH.  — Del  palare. 

' n -bisognò  imposto  dal  clima  di  la- 
sciarè  poca  distanza  tra  i ceppi  per  con- 
centrarlti  il  calore,  ha  reso  indispensabile 
P'uso  dei  pali  in  tutti  i paesi  del  nord  ; 
senza  di  questi  sostegni  le  viti  coprireb- 
bero la  terra  coi  loro  pampini,  ed  i rag- 
gi del  sole  non  potrebbero  penetrarvi. 
L' acquisto  o la  manutenzione  dei  pali 
arrecano  gravi  spese  ; e quindi  è ben 
naturale  che  si  dovesse  pensare  e sop- 
primerne r uso.  Il  signo.r  Covoìeau  indi- 
ca tre  modi'  per  risparmiare  i pali.  Il 
prìoui  consiste  nell'  innalzare  tatti  i tral- 
ci « nel  legarli  alle  estremità.  Questo  me- 
todo è in  uso  in  alcuni  vigneti  d^'Alta 
Loira,  dell’  Aio,  del  Haconnais,’  e dei 
circoli  di  Perpigoano, . di  Gray  e della 
Roccella. 

Questo  stesso  metodo  è stato  espe- 
rimeotato  lu  più  vigneti  del  dipartimen- 
to della  Senna  e Oisa,  me  non  fu  segui- 
lo, quantunque  la  spesa  dei  pali  sia  ivi 
maggiore  chela  qualunque  altro  luogo. 
Io  credo  che  dò  dipenda  dall'  estere  assai 
più  difficile  di  legare  i tralci  tra  loro, 
senza'  romperli,  che  di  attaccarli  ad  un 
sostegno  fisso  ; questa  legatura  d' altron- 
de, dev' esser  fatta  più  tardi  dell'altra, 
ciò  che  espone  i getti  ad  esser  rotti  dai 
venti  ; finalmente,  questo  metodo  non  ga- 
rantisce fé  viti 'dall'  azione  dei  venti  co- 
rnei'uso  dSi '(tali. 

.<  Il  secondo  mezzo  che  si  assomiglia 
abbastanza  al  primo , perchè  4Ì  [K>ssa 
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forvi  le  it^fte  obbiezioni,  consUte  nel  ta> 
gliare  le  riti  a ventaglio,  " e nel  legare  la 
metà  dei  aarmenti  di  un  ceppo  colla  me- 
tà di  quelli  di  un  ceppo  vicino  (i). 

Il  terzo  mezzo,  proposto  dal  signor 
Coooìeau,  non  sopprimerebbe  l' uso  dei 
pali,  ma  lo  diminuirebbe  molto.  Esso 
consiste  nel  piantare  i pali  a venti  o tren- 
ta centimetri  al  pTd  di  altezza,  come  si 
usa  nel  Medoc.  Io  ho  di  già,  in  questo 
capitolo  ed  altrove,  indicato  il  modo  di 
coltivare  la  vite,  ad  uso  del  Medoe,  cb- 
me  quello  che  conveniva  di  più,  ai  vigneti 
del  mazzogiomo  : questo  metodo  è ec- 
. celiente  per  questo  clima;  ma  se  sl;in- 
troducesse  nel  nord,  e specialmente  nei 
luoghi  dove  i pali  costano  molto,  si  do- 
vrebbe temere  che  le  uve  non  giunges- 
sero a maluranza  compiuta.  Nel  nord, 
tutto  ciò  che  facilita  una  drcolazione 
. troppo  rapida  dell'  aria  tra  i ceppi,  nuo- 
ce alla  maturanza  ; » ciò  senza  dubbio,  a 
motivo  che  questa  circolazioné  diminui- 
sce il  calore  del  terreno,  nello  stesso  tem- 
po che  indurisce  la  pelle  delle  ove.  Bi- 
sogna, per  còsi  dire,  che  1'  aria  sia  sta- 
gnante nei  vigneti,  perchè  il  calore  vi  si 
concentri.  In  molti  dei  nostri  ripeti  del 
nord  i ceppi  sono  al  certo  troppo  ri- 

(i)  Questa  disposirione  in  ventaglio 
avrebbe  il  vantaggio  di  meglio  esporre  le 
Dve  el  coDlatlo  dell’  aria  ed  ai  Yaggi  del 
sole.  Essendo  i sarmenti  leggermente  iii- 
olinati,  il  loro  succhio  ascenderebbe  mepo. 
Sotto  tulli  i rapporti  questo  metodo  sareb- 
be preferibile  a quello  in  uso,  che  consiste 
nell’ inualzare  verliealmeote  i sarmenti  In 
nn  fascio  compatto  ; ma  non  si  potrebbe 
con  ciò  risparmiare  l' uso  dei  pali  ; solo 
che  si  richiederebluro  mcoo  alti,  ed  in 
luogo  di  piantarli  al  piede  di  ogni  ceppo, 
dovrebbero  essere  posti  tra  due  ceppi.  h>, 
maggior 'difficoltà  che  s' ineenlrerehbe  aa- 
rebbe  di  far  in  modo  da  non  impedire  il 
libero  accesso  dei  lavoratori  .tra  te  viti, 
quando  esse,  sono  piantate  irregolarmente, 
colpe  accade  nei  vigneti  sutloposti  alle  pe- 
riodica propagginazione. 
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atreld  ; si  potrebbef  con  vantaggio  ren- 
derli piò  rari,  ma  si  cadrebbe  in  un  in-, 
(ionveniente.  peggiore  se  si  rendessero 
troppo  rari.  Si  è tentato  più^  volte  di 
piantare  le  viti  in  Ijnee  lonl'aue  da  diciot- 
to pollici  a due  piedi  e mezzo,  c questi 
esperimenti  sodo  'sefD|ire  riescili  tanto 
peggio  quanto  piò  grandi  erano  gli  spazi!. 

1 pali  devono  essere  piantati  subito 
dopd  che  la  vite  è stata  potata,  ed  al  più 
lardi,  quàndo  i suoi  getti  incominciono 
a svilupparsi  ; se  si  aspettasse  di  più,  'si 
rischierebbe  di  far  cadere  )e  gemme,  éd 
in  oltre  si  priverebbe  la  vita  del  riparo 
dèi  pali,  la  coi  ombra  garantisce  sempre 
una  parte  dei  getti  dall’  azione  distrutti- 
va dei  raggi  del  sole  dopo  un  gelo.  I pa-  ' 
li  devono  essere  piantati  abbastanza  pro- 
fondamente in  terra  con  una  mazza,  per- 
chè possano  resistere  per  tutta  la  sta- 
gione agli  sforzi  del  vento.  ^ ' 

• * ’ 

§.  IT.  — Della  spaippana%ione. 

■ ' La  spampanazione  consiste  nel  le-, 
Taf  via  tutti  i ramoscelli  che  non  portano 
frutti,  oche  non  sono  necessari  per  l’an- 
no successivo.  Si  deve  consultare  la  for- 
^a’  del. ceppo  ed  ii  numero  dei  rsori  da 
frutto  che  sostiene  ; poiché  se  negli  anni 
poco  abbondanti  si  sopprilnesse  la  mag- 
gior parte  dèi  sarmenti  che  non  hanno 
fruttificato,' il  ceppo,  troppó  impoverlto, 
metterebbe  fuori  da  ogni  parte  de^  uuovi 
germogli.  Questa  operazione,  che  viene 
spesso  affidata  alle  donde  ed  ai  ragazzi, 
e che  esigerebbe  invece  la  mano  di  un 
esperto  agricoltore,  dev’  esser  eseguita 
quando  i gràppoli  sodo  visibili,  ma  sem- 
pre prima  della  fioritura,  che  non  deve 
esser  mai  sconcertata.  La  spampanaziuue 
produce  essa  gli  eOetti  che  èi  si  attri- 
buiscono ? Contribuisee  essa,  col  far  con- 
centrare tutto  il  succhio  nei  rami  con- 
servati, a dan'i  maggior  forza  e'  ad  in- 
grossare le  uve  ? Questo  è probabile,  ma 
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non  è'  stato  per  anche  dimostcath  con 
esperienze  decisive.  D' ahra  parte  la  fisio- 
logia vegetale  è ancora  sì  pooo  avanzata 
nella  sua  applicazione  all'  agricollora,  che 
fornisce  pochi  lumi  su  questo  soggetto. 

Il  bisogno  di  spampanare  sui  capi 
delle  viti  sembra  indicare  un  taglio  trop- 
po lungo,  che  sareb.be  esso  stesso'  il  ri- 
sultamento  di'un  altro  bisogno  quello, 
cioè,  di  far  produrre  dei  frutti  ai  Ceppi 
che  non  ne  portano  ohe , sul  rami  èscili 
dai  secondi  e terzi  nodi.  La  spampana- 
zione  spi  tronco  sembra  indicare  al  con- 
trario un  .taglio  troppo  corto,  che,  non. 
lasciendi^  bastanti  canali  aperti  pel  suc- 
chio, lo  sforza  ad  aprirsi  delle  strade  in 
tutte  le  direzioni.  Checché  ne  sia,  egli  è 
certo  Che  la  spampanazione'  è indispen- 
sabile io  tatti  i vigneti  con  pali,  per  po- 
co che  le  vili  siano  piantate  spesse,  e 
specialmente  quando  sono  vigorose.  Se 
non  si  spatnpanasse  nei  vij;neti  del  nord, 
i'pampani  riuniti  attorno  ad  uq  solo  palo 
formerebbero  un  fascio  sì  grosso  che  le 
ave  non  pottebbe.ro  mai  esser  colpite 
dal  sole.  Ciò  hon  ostante,  quando  le  viti 
sono  vecchie  e deboli',  ciò  che  obbliga  a 
lasdarle  poco  cariche  all'  epoca  del  ta- 
glio, si  può  . anche  nel  nord  tralasciare 
di  spampanarle.  Nel  mexzogiorno,  dqve 
le  viti  Vestgonu  coltivate  a grandi  distan- 
ze le  nne  dalle  altre  ^ la  soppressione 
dei  getti  infertili  super  Qui  non  è sempre 
necessaria  ; vi  sono  anche  dei  .casi  in. cui 
può  TÌescire  pericolosa,  privando  le  uve 
d' un  riparo  necessario;  ma,  quando 
1’  iotervallo  tra  i ceppi  e le  linee  non  è 
che  di  tr<>  piedi,  la  spampanazione  non 
può  essere  che  assai  utile. 

• • • I *» 

§.'  V.  — Della  legatura  dei  tralci. 

Questa  operazione  è particolare  ai 
vigneti  sostenuti  da  pali  ; essa  consiste 
nell’  attaccare  i tralci  ai  pali  od  ai  tra- 
versi delle  pergole.  Non  si  deve  incomin- 
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ciarla  che  quando,  .la  fiurilnra  sia  termi- 
nata ‘intieramente  ; e , quantunque  sia 
molto  semplice,  esige  perù  delle  core 
particolari.  La  legatura  deve  esser  fatta 
con  paglia  di  segalè,  che  si  deve  prefe- 
rire ai  giunchi  ed  al  salici,  che  tagliereb- 
bero i virgulti.  Il  laccio  deve  esser  fatto 
a tre  nodi  aldi  sopra  dell' ultimo  grap- 
polo dd  tralcio  il  più  ' elevato.  Bisogna 
evitare  di  strìngere  troppo  i giovani  vir- 
gulti cpntrO  i pali,  e di  forzarli  a prende- 
re una  direzione  troppo  diritta  ; ciò  che 
ristringe  i fasci  inferiormente,  tiene  vin- 
colate le  uve  tra  i giovani  virgulti,  le 
prive  dell'  azione  del  sole,  e le  espone 
alla  corruzione.  Se  qualche  sarmento  non 
si  prestasse,  per  la  sua  posizione,  ad  es- 
ser legato  cogli  altri,  in  liiogo  di  forzarlo, 
è meglio  legarip  separatamente  sia  sullo 
stesso  palo;  o sopra  altri  .piantati  espres- 
samente, e che  dovrel^ero  anch’  esser 
piantati  in.  prevenzione  plesso'  tutti  i 
ceppi  che  possonh  mandar  fuor.molto 
legno.  Se  qualche  getfo  fosse  sfuggito 
alla  spampanazione,  dovrà  esser  levato  in 
questa  occasione.  -La  legatura  dev'  esser, 
ripetuta  tutte  le  volte  che  abbiano  acqui- 
stato nna  sufficiente  lunghezza  i getti  che 
noD  hanno  potuto  esser  legati  preceden- 
lementè.  É più  facile  di  ripartire  egual- 
menie  i getti  sulle  pergole  che  sui  pali  ; 
si  trytta.solo  di  aver  .cura  di  non  farli 
iocrocicchiare,  nè  di  sforzarli  : il  che  non 
riesce  difficile  quando  la  potagione  sfa 
stata' ben  diretta,  e quando  i capi  delle 
viti  siano  stati  convenientemente  attacca- 
ti ai  traversi  inferiori,  vale  a d>re  nella 
posizione  la  più  orizzontale  che  sia  statò 
possibile  di  darri. 

t , . * 

• §.  VI.  — Della  troncatura 
dei  trofèi. 

Siccome  l'otirilè  del  troncare  i tral- 
ci è molto  contestata,  io  incomincerò  col 
riferire  le  obbiezioni  state  fatte  contro 
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quest' uso  da  quelli  cjie  lo  condaonano.tw  (ubi  poroti,  che  chiamami  vasi  del 

Il  signor  Cavoìeau  le’  ha  riassunte  conL>  succhio  o linifici  ; giungono  sino  alle 


chiarezza  e precisione  in  un  paragrafo 
delle  ape  Consideraeioni  generali  sulla 
vìte^  che  io  qui  trascrivo  : • 

tt  II  (roncare  1’  estremità  dei  tralci,, 
all’  alterka  dei  pali,  può  essere  Conside- 
rato come  una  specie  di  spampanazione. 
Questa  operazione  tden  eseguita  io  piò 
Dipartimenti  della  Francia,  dove  si  suole 
spampanare  le  viti  con  maggior  esattez- 
za,-come  nella  Marna  e nell' Alta  Mar- 
na, ed  in  alcuni  di  quelli  in  cui  la  spam- 
panazione  è poco  usi  tata,  come  nella  Costa 
d'  Oro.  Essa  viene  eseguita  d'  ordinario 
nel  mese  di  luglio,  epoca  in  cui  si  rallen- 
ta il  corso  del  Succhio. 

n Rotier  dice  che  : l' accorciamen- 
to dei  rami  della  vite  gli  obbliga  a gettare 
dei  nuovi  virgoli  sui  lati,  i 'quali  spos- 
sano la  vite  e ouocono  al  suo  frutto.  Si 
è a Betiere^e  questo  illustre  agronomo 
ha  eseguito  una-partè  dei  suoi  lavori,  e 
ci  si  comunica  da  BezierC  eba  la  tronca- 
tura fa  produrre  molto,  ma  diminuisce 
la  bontà  del. vino,  e la  forza, della  vite. 
Del . resto  per  apprezzare  il  merito  di 
questa,  operazione,  non  sarà  fuori  di  pro- 
posito di  presentare  ai  letton,  che  non 
fossero  molto  famiglisrizzati  coÙa  fisiolo- 
gia vegetale,  un  prospetto  da  movimenti 
del  succhio  nelle -piante,  ohe  noi  estrar- 
remo dal  Trattato  di  chimica  del  signor 
Thénard. 

« Le  radici,  per  le  boccucce  che 
» trovausi  all’  estremità  delle  loro  pitS- 
u cble  fibre  oapellote,  succhiano  dalla 
» terra  i saghi- nutritivi  che  vi  trovano  ; 
u sughi  che  sono  formati  di  grande 
» quantità  d’  acqua  e di  piccola,  quanti- 
M tà  d'  acido  carbonico,  di  -sostanze  ve- 
•»  getalf  ed  animali,  di  sali  e di  terre. 
» Questi  sughi,  introdotti  nel  vegetale, 
» dopo  di  «ver  subito  forse  qualche  lie- 
» ve  piodìfieazione,  prendono  il  nome  di 
» succhio,  di  linfa,  e scorrono  nei  lunghi 


» foglie  che,  dal  canto  loro,  agiscono 
M sull'ossigeno  e sull'acido  carbonico 
» dell'aria,  {vi  hanno  luogo  dello  fun- 
u zìqni  ' le  più . importanti  per  la  nutri- 
» zione.  Parte  dell'  ac^ua  viene  esalata  j 
» si  formano  dei  nuon  corpi  : ha  origi- 
» ne  un  succhio  novello,  che  penetra 
» nel  tessuto  celluloso  della  ‘ corteccia, 
» e guadagna  insensibilmente  le  parti  in- 
» feriori  dal  vegetabile,  il  quale  poi  at- 
» tinge  in  questo  sùctdiio  elaborato  i 
il  materiali  di  cui  ha  bisógno,  se  gli  assi- 
» mila,  e si  sviluppa  co'n  una  forza  oc- 
M colta,  inerente  a tutti  gli  esseri  òrga- 
ir  aizzati,  causa  di  quasi  tutte  le  loro 
M funzioni,  e che  si  è convenuto  di  chia- 
» maria  fona  vitale.  » - * 

H Questó  articolo  è chiaro  e preci- 
so ; ma  non  iodica  tutte  le  funzioni-  delle 
foglie  ; ne  'ommette  alcune’  e delle  più 
importanti.  Basta  però  per  lo  scopo  che 
ci  siamo  proposti  nel  far  conoscere  tutta 
r importanza  delle  fog^e  nella  vegetazio- 
ne ; ed  è ragionevole  di  chiamarle  radici 
aeree,  come  si  suole  talvolta,  poiché 
aspirano  dall'  atinosfera  moKq  maggior 
nutrimento  di 'quello  che  le  radici  ne  ri- 
cavino dalla  terra.  Esse  compiono  nei  ve- 
getabili le  (tesse  funzioni  dei  polmoni  ne- 
gli animali-;  esse  sono  pure  il  vero  sto- 
maco delle  piante,  e gK  alimenti  vi  si  ela- 
borano,-si  decompongono  e si  ricompon- 
gono, come  quelli  degli  animali  -nello  sto- 
maco e negli  intestini  tenui.  Giunti  a 
questo  grido  di  perfezionamento,  discen- 
dono sino  nelle  radici,  ed  in  questo  pas- 
saggio depongone  tutti  i -materiali  neces- 
sari! per  formare  il  legno,  la  corteccia, 
gli  olii,  le -resine,  la  mucilaggine,  e'tutti 
gli  altri  priucipii  vegetali.  Finalmente 
si  è questo  succhio  discendente  che  dà  ai 
frutti  il  sugo  e gli  odori  che  li  rendono 
pregevoli.  Questi  effetti  non  avranno  luo- 
go se  si  sopprimoDO  le  foglie,  'e  s'indebo- 
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iiranno  io  propwnooe  della  loro  diadou- 

(iODC. 

’ <1  Koi  abbiaoio  detto  abbastanza 
per  far  coocepire  che  la  troocatura  i una' 
operazione  Viziosa.  Io  fatti  sopprìmendo 
la  parte  dei.  tralci  che  s' innalza  aì  di  so- 
pra dei  pali,  si  sopprìmono  molte  foglie, 
specialmente  quelle  che.,  non  trovandosi 
vincolate^  si  spiegano  liberamente  oel- 
r aria,  ed  empiono  colla  maggiore  ener- 
gia le  funzioni  importanti  state  loro  asse- 
gnate dalla  natnra  ; non  V dunque  sor- 
prendente ( come  ha  osservato  Rmier, 
quantunque  siasi 'ingannato  sulla  causa,  e 
come  del  4'esto  si  può  osservare  de  per 
tutto  ) che  la  troncatura  «possi  la  vile,  e 
nuuca  alla  qualità  del  frutto.  » 

Le  funuoqi  delle  foglie  e la  loro 
importanza  nella  vegetazione  sono  per- 
fettamente esposte  in  qnesto  passaggio  : 
ma  il  sig.  Ca\>oleaù  non  ne  Ha  dedotta 
una  consegoeaca  troppo  rigorosa  dei 
principii  di  fisiologia  vegetale,  verissimi 
in  loro  stessi,  ma  che  non  possono  ap- 
plicarsi intieramente  ad  un'  arbusto  col- 
tivato nella  vista  di  farvi  produrre  dei 
frutti.  Se  si  levano  via  tutta  le  foglie  da 
un  alberò  in  piena  vegetazione,  dietro  i 
principii  esposti,  esso  deve  perire  ; e io 
molti  cosi  perirà  in  latti,  ma.  non  perirà 
sempre.  Ma  dalla  circostanza  che  il  ve- 
getabile perisce  quando' venga  spogliato 
di  foglie  compiulameote,  si  potrà  dedurre 
che  soffra  molto  quando  non  vi  si  toglie 
che  uon  piccola  parte  delle  stpe^foglie?  C 
ammettendo  pure  che  soffra  mohq  per 
questa  spogliazione  parziale,  è egli  certo 
che  la  qualità  del  sqir  frutto  debba  dete- 
riorare? Se  il  fratto  invece  non  dete- 
riora, se  anzi  diviene  migliore,  che  im- 
porla che  il  vegetabile  soffra  1 noi  non 
Coltiviamo  la  vite  pel  suo  legno,  ma  bensì 
pq|  suo  frutto  ; se  pei  t;'attainenlo  a cui' 
la  si  SuUepoue  s‘*ìnvecdiia  più  presto,  si 
ricorrerà  piò  spesso  per  cingiovinirla  'U 
mezzi  indicati  dulia  sua  natura. 
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£e  M paragona  no  pesco  a piena 
aria  con  un  altro  in  ispalìiera,  rì  vedrà  * 
che  il  primo  non  soffre  alcuna  spogliazio- 
ne. Ora  eh» cosi)  accade?  tutta  la  vege- 
tazione sf  spiega  in  alto,  l' albero  perde  i 
rami -ioferiormetite,  e si  è alla  sommità 
dei  snoi  ramoscelli  .che  si  formano  1 bot- 
toni che  devono  produrre  dei  frutti  que- 
diocrì'  11  pesco  coltivato  viene  iottopu- 
sto  al  taglio  ; più  tardi  si  levan  vìa  i ra- 
mi che  si  sbamhno  ; si  rompono  i-  giova- 
ni getti,  per  costringerli  a formare  dello 
gemme  da  fratti  più  vicino  che  sia  possi- 
bile al  ramo  da  cui  sono  esciti  ^ Cnalmeote, . 
si  levano  via  le  foglie  vicine  ai  fruiti,  per- 
chè questi  possano  ricevere  più  diretta- 
mente  r influenza  del  sole  ■,  questa  cul- 
tiAn  è afiàltn-simìle  a quella  della  vile. 
Ora  che  ne  risalta  ? dei  frulli  bellissimi, 
eccellenti,  e che  maturano  più  presto  nA 
clima  infelice  della  Francia,-  che  in  .altri 
climi  più  favorevoli,  quando  l'albero  non 
vi  riceva  un'  egnal  coltura.  ' 

Questo  non  è ancora  tatto  > la  rac- 
colta futara  è stata  apparecchiata  senz'ai-  - 
terare  la  forma  » l’altezza  che  fi  è vo- 
luto dar»  all’  albero.  L' abile  giardiniere . 
sa  di  già  dove  compariranno  le  gemnje 
da  frutto  ; poiché  vi  ha  fissato  il  posto 
egli  stesso  ; senza  le  sue  cure,  e senza 
le  mntilazioai  che  ha  fatte  all'  albbro  , 
condannate  dalla  fisiologia,  tutte  I»  gem- 
me da  fruito  li  manifesterebbero  all’estre- 
mità dei  rami.  Può  ben  essere  ohe -la. 
pianla  abbia  realmente  sofferto,  ma  la 
raccolta  riesce  buona,  abbondante  ed  as- 
iicnrala  per  l'avvenire,  ciò  che  costituisce 
jl  puuto  essenziale.  La  troncatura  d'ellà 
vite  èien  eseguita  precisamente  allo  stesso 
scopo  del  mozzare  ì -getti  del  pesco;  vale 
a dire  per  forzare'  i'nodi  inferiori  a con- 
vertirsi in  gemme  da  frutto  ; senza  di 
questa  operaz'ione;  questi  nodi  non  man- 
derebbèro  spesso  che  dei  rami  sterili,  ciò 
che  forzerebbe  ad-alluogare  il  taglio  oltre 
misuro,  per  non  levar  via  le  gemme  fertili. 
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In  quai  modo  poi  la  troncatura  dei 
'getti  promuova  nella  parte  inferiore  que- 
sta furmaiiune  di. gemme  da  frutto,  che 
sema  di  ciò  si  maoithsterebbe  sui  punti 
più  elevati,  la  fisiologia  vegetale  non  ar- 
riva a spiegarcelo  meglio  di  queUo  che 
la  fisiologia  animale  ci  spieghi  il  fenome- 
no della  riproduzione  negli  animali.  Ba- 
sta che  questa  formazione  di  gemme  da 
‘frutto,  nella  parte  la  più  Infusa  del  nuovo 
legno,  sia  un  fatto  che  risulti  quasi  sem- 
pre dalla  troncatura.^  In  virtù 'di  questo 
fatto,  la  vite  tagliata  è al  certo  ^iù  pro- 
.duttiva  che  se  il  fatto  nqn  avesse  luogo  ; 
ma,  se  ess»  produce,  troppo,  si  è la  po- 
tatura e non  la  troni^ur^  che  bisogna 
accusarne.  ' . . 

In  quanto  alla  qualità  de)-  fruttd  , 
supponendo  che  tossa  alterata  io  cousfr 
gheoza  della  troncatura,  questa  nop  sa- 
l'ebbp  una  ragione  siilficiente  per  rinun- 
ciare .ad  .Una  operazione  d’  altronde  si 
u,tile.  Nuli  tutti  i vini  devono  essere  di 
prima,  qualità  ;-ve  ne  vogliono  per  ugni 
classe  di  consumatori,  e vi  sono  multi 
cast  in  Cui  una  produzione  pisi  abbon- 
dante compensa  ampiamènte  pei  produt- 
tore una  lieve  alterazione  nella  qualità. 
11  signor  Cavoleauàla  un  numero  di  vi- 
gneti in  cui  la  U'uncatura.  della  vite  è in 
uso  ; quelli  dello  l)lariia,  dove  'si  spam- 
pina  con  diligenza^  e quelli  della  Costa 
d’ Oro,  dove  non  si  spampina  affatto  r 
r esempio  di  questi  vigueli  è almeno  un 
pregiudizio  fiiiure^vule  alla  (roncatura  ; 
: [luicliè  questi  vigneti  dauuu,  a mio  giu- 
dizio, dei  buoni  vini.  Bimane  contro  la 
truncaViio  1'  opinione  di  Ro%ier.  Io  am- 
metto r esaliezza  della  sua  usservaztune 
sugli  effetti  della  troncatura  nel  mezzo- 
giorno j essa  prova  tutto  ai  più  l’ ioCuo- 
veiiienza  di  applicarla  alle  viti  del  mez- 
zugiurno,  ma  non  prova  nulla  contro  la 
sua  applicazione  ai  vigneti  del  tiord. 

Le  circostanze,  in  fatti,  non  sono 
le  sicise  nelle  due  regioni.  Nel  mezzu- 
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giorno  le  viti  piantate  a grandi  distanze 
basino  bisogno  di  sviluppare  molti  rami, 
per  equilibrare  l'azione  delle  loro  nume- 
rose radici  ; se  si  levano  via  alcuni  rami, 
se  s' ioleiTom^  l’ incremento  di  altri  , 
getterà  da  tutte  la*^  parti  dei  nuovi  ger- 
mogli. Ed  è forse  per  questo  motivo  che 
la  spampaiiuzione  è si  rara  nel  mezzo- 
gioruo,  e che  non  vi  si  pratica  la  trua- 
catura.  La  vite  vi  è spessd  lasciata  Irop- 
|x>  povera,  come  lo  provano  i numerosi 
sarpienti  che  crescono  Sul  gambo  ; d'  al- 
tronde la  ‘ troncatura  nel  mezzogiorno 
non  può  produrre  ' che  uua  vera  siiper- 
fetaziuae,  perchè  la  direzione  in  tUcu  che 
prendono  oatUsalmeote  questi  nuovi  fa- 
mi, è la  più  iàvor^vole  alla  formazione 
delle  gemme  da  frutto  nella  .loro  parte 
infe'riore.  Questa' proprietà  della  curva- 
tura dei  rami  io  arco  concavo  verso  il 
basso,  è assai  nota  a tutti  i giardinieri. 

RmÀer  ha  duùque  potuto  dire  eoa 
ragione , dietro  ciò  c)ie^  osservava  ael 
mezzogiorno,  che  la  troacatùra  nuoceva 
alla  vite  ; ma  non  si  può  dedurre  Ja  ciò 
còsa  alcuna  contro  il  suo  uso  nel  nord. 
Ivi  ugni  ceppo  non  occupa  che  un  quin- 
to, e^qualche  volta  un  decimu  del  terre- 
no che  vi  darebbe  lasciato  nel  mezzugior- 
uo,  ed  è lasciato  moitù  carico  pruporàio- 
natamenbi  air  estensione  del  terreuo  nel 
quale  le  sue  radici  devono  svilupparsi. 
In  questo  stato  tutti'  i géfmugli  superflui 
non  pussona  che  nuocerà. a quelli  che 
sono  utili,  e quiùdi  è necessario  di*Spam- 
paoaie.  1 sarmenti  di  questo  ceppo,  in 
luogo  dì  essere  ipearvati  in  arar,  sono 
ritenuti  forzatamente  in  una  pusiziune 
vcrtiéale  che,  come  è noto, 'contribuisce 
'multo  a portare  1'  azkme  del  succhio  nel- 
1'  alto  dei  rami.  La  circolazione  di  questo 
succliiu  Quu  è interrutta  dalla  pruluoga- 
ziuue  del  ramo  ; ma  sicoume  discenden- 
do esso  incontra  tanti  maggiori  organi 
da  alimentale  quauto  più  il  ranni  ai  al- 
lunga,'cosi  esso  giunge  più  eaauiitu  sino 
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•I  ri  utlu.  .cil  eiiiurìto  ancora  di  più  sino 
alle  gemine  poste  al  di  sotto.  Da  ciò  ri- 
sulta il  bisogno  di  troncare  i getti  per- 
chè t«  gemme  inferiori  divengano  fertili, 
c perchè  le  nee  s' ingrossino.  A questo 
si  aggiunge  che  se  la  troncatura  non  ve- 
nisse eseguita,  i raggi  del  sole  non  po- 
trebbero penetrare  tra  le  viti. 

La  prima  troncatura  dei  getti  deve 
esser  fatta  nello  flesso  tempo  della  lega- 
tura. Essa  viene  fatta  all’  allexza  dei  pali, 
che  sono  ora  troppo  aiti , ora  troppo 
bassi,  e sema  alcun  riguardo  alla  for- 
za dei  getti  ; ma  questo  metodo  è cat- 
tivo. L’ altezza  a cui  si  devono  tron- 
care i getti  più  alti,  deve  essere  deter- 
minala dietro  b natura  del  terreno,  e 
dietro  quella  dei  ceppi  ; quest'  altezza 
dev' esser  misurata  dal  suolo;  tutti  quel- 
li che  r oltrepassano  dovranno  esservi 
ridotti  colla  troncalnra;  e quelli  che  non 
hanno  ancora  raggiunto  quest'  altezza, 
dovranno  rimanere  intatti  tino  alla  se- 
conda operazione. 

La  troncatura  dovrà  sempre  esser 
eseguita  ad  un  pollice  al  di  sopra  di  un 
oodoj  e si  eviterà  di  far  cadere  la  biglia 
che  l' accompagna.  1 tralci  troncali,  e i 
getti  levati  nella  spempanazione,  non.  de- 
vono giammai  essere  posti,  come  si  suole 
spesso  per  farli  seccare,  nè  sui  fasci  di 
sarmenti,  nè  sui  pali  ; questi  fogliami  ri- 
tengono a luogo  r umidità,  e servono  di 
asilo  a multi,  insetti  nocivi  ; arrecano 
sempre  molto  pregiudizio  aHe  viti  ed  an- 
cor più  alle  uve  che  si  guastano. 

La  seconda  troncatura  dev'  esser 
fatta  ai  principio  d' agosto  ; essa  consiste 
Del  troncare  al  secondo  nodo  tutte  le 
femminelle  che  sono  escile  dal  sarmen- 
to di  già  troncato  ; si  troncano  nn  poco 
al  di  sopra  del  nodo,  conservando  ad 
esso  la  foglia  che  lo  accompagna.  Tutti  i 
sarmenti  che  non  fossero  per  aqche  stati 
troncali,  dovranno  subire  questa  opera- 
zione contempuraneamente  colle  femmi- 
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nelle,  e proporzionatamente  al  loro  svi- 
luppamento,  anche  quando  non  avenero 
raggiunto  l' altezza  determinata. 

§.  VII.  — Detto  ^fog^are. 

Lo  sfogliare  è un'  operazione  trop- 
po poco  diffusa.  Il  signor  Cavoleau  ne 
ha  riconosciuto  tutti  i vantaggi  ad  onta 
della  sua  avversione  per  qualunque  spo- 
gliazione di  foglia;  e siccome  egli  dia 
sempre,  all'  appoggio  dei  fatti  .che  ha 
raccolti,  degli  esempi!  che  giova  cono- 
scere, eoe!  trovo  opportuno  di  tnscrìre- 
re  il  paragrafo  che  egli  ha  dedicato  a 
questa  operazione. 

» Questo  operazione  può  enere  pa- 
li ragonata  a quella  della  spampenazio- 
II  ne.  Sembrerebbe,  da  quanto  abbiamo 
Il  detto  eh'  esser  debba  tanto  nociva 
Il  quanto  la  troncatura  per  la  vite  e per 
» le  uve  ; e lo  sarebbe  infatti  se  si  le- 
» valsero  via  molte  foglie  nell'  epoca  io 
Il  cui  si  eseguisce  la  troncatura,  ed  al- 
V r estremità  dei  tralci  ; ma  la  cosa  à 
Il  diversa  quando  lo  sfogliare  vieo  ese- 
» guito  giudiziosamente  : il  sno  scopo  è 
Il  di  esporre  ai  raggi  del  sole  le  uve 
Il  troppo  ombreggiate  per  fadlitarne  la 
Il  maturanza.  Basja  di  lerar  via,  e spel- 
li so  di  smovere  soltanto  piccol  nnmero 
» di  foglie  alcuni  giorni  prima  della  ven- 
II  demmia  ; quindici  giorni  prima  tutto 
» al  più  nel  centro  e nel  nord  della 
>1  Francia,  e meno  nel  mezzogiorno  ; 
» facendolo  troppo  presto  si  rìtardereb- 
» be,  IO  luogo  di  accelerare,  la  matnran- 
» za  delle  uve. 

n Lo  sfogliare  si  eseguisce  in  minor 
Il  numero  di  vigneti  che  la  spampana- 
li zione  e la  troncature  ; è in  uso  in 
Il  trentaqnattro  diparlimenti  della  Fran- 
» eia,  ma  assai  poco  nella  maggior  parte 
» di  essi,  e soltanto  nelle  terre  umide  • 
» fertUi,  ec.  Nell'  AUien,  dora  era  igno- 
•I  lOf  un  proprietario  della  comant  di 
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» Maotilly,  circondarlo  di  MouUns,  lo  ha 
» porto  in  pratica,  ed  il  suo  trino  è di- 
» venuto  assai  migliore.  » 

Egli  è tanto  più  sorprendente  che 
lo  sfoglhre  sia  sì  poco  diffuso  nelle  con- 
trade del  nord,  dove  sarebbe  assai  utile, 
in  quanto  che  si  accostuma  ivi  da  lungo 
tempo  di  sfogliare  all’  epoca  della  matu- 
ranza  non  solo  gli  alberi  in  ispalliera,  ma 
ben  anche  le  viti  in  pergole.  Qnesta  ope- 
razione, applicata  alle  viti  attaccate  ai 
pali,  influirebbe  nel  modo  più  vantag- 
gioso sulla  maturanza  delle  loro  uve  ; 
Uscendola  con  circospezione,  vale  a dire, 
non  levando  via  che  le  foglie  che  om- 
breggiano il  frutto,  e soltanto  nell’  epoca 
ave  si  accostano  alla  maturan- 
offrirebbe  alcuno  ioconveniente  : 
ttMéninti  le  Uve  meno  esposte  a cor- 
rompersi, si  potrebbe  diflierire  la  vendem- 
mia senza  pericolo,  tutte  le  volte  che  il 
tempo  fosse  freddo  od  umido  ; ciò  che 
non  contribuirebbe  poco  al  miglioramen- 
to dei  vini. 

§.  Vili.  — Del  propagginare. 

Io  ho  di  già  trattato  del  propaggi- 
nare in  uno  dei  precedenti  capitoli  ; ma 
un  giudizio  di  questa  operazione  emésso 
nell’  Enologia  F rancese  del  signor  Cavo- 
leaa,  mi  sforza  a parlarne  ancora.  Io  ho 
citato  spessa  il  signor  Caooleau,  e lo  ci- 
terò verosimilmente  ancora,  di  preferen- 
za agli  scrittori  che  lo  hanno  preceduto, 
perchè  l' Istituto,  coronando  la  sua  ope- 
ra, sembra  che  abbia  sanzionato  tutti  i 
principii  che  contiene,  ciò  che  vi  dà  uno 
grande  autorità  ; utile  se  i principii  sono 
veri,  pericolosa  se  alcuni  sono  arrischia- 
ti. Ecco  ciò  eh’  egli  dice  : 

« Finalmente,  il  propagginare  è pe- 
M riodico  in  certi  vigneti  ; si  rinnova  in 
M tal  modo  tutti  gli  anni  un.i  parte  della 
» vigna,  un  ventesimo  per  esempio,  ed 
V a capo  di  venti  anni  essa  è stata  rin- 
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» novata  per  intiero  ; questo  è un  metto 
» sicuro  di  farla  durare  a lungo,  di  aver- 
» la  sempre  giovane,  di  ottenere  sempre 
» delle  raccolte  abbondanti,  ma  di  me- 
» diocrìssima  qualità  ; si  è specialmente 
» nella  parte  settentrionale  che  trovati 
» in  uso  questa  pratica.  » 

Il  signor  Cavolean  avrebbe  potuto 
dire  che  il  propagginare  periodico  è a uu 
di  presso  generale  nelle  contrade  del 
nord  ; per  verità,  si  durerebbe  fatica  in 
molti  vigneti,  nel  determinare  la  durata 
del  periodo  nel  quale  tutto  il  vigneto  si 
trova  propagginato  ; non  vi  si  bada  mul- 
to ; diversi  vignaiuoli  non  pensano  nem- 
manco  a fare  una  propagginazione  perio- 
dica ; essi  fanno  tutti  gli  auni  delle  fosse 
da  propaggini,  ora  più  ora  meno  ; ma  in 
ultinio,  tutte  le  vili  vecchie  scompaiono, 
ed  in  seguilo  si  rinnova  l' operazione. 
Questa  è una  propagginazione  periodica, 
ma  se  si  domandasse  in  molti  vigneti 
dove  viene  eseguita,  se  tali  vigneti  siano 
sottoposti  ad  una  propagginazione  perio- 
dica, si  avrebbe  per  risposta  che  non 
lo  sono. 

Io  faccio  qnesta  osservazione  per- 
chè suppongo  che  il  signor  Cavoleau, 
ingannato  senza  dubbio  da  indicazioni 
inesHlle,  non  creda  che  la  propagginazio- 
ne periodica  sia  cosi  diffusa  come  lo  è 
in  fatti.  Se  questa  pratica,  che  il  signor 
Cavoleau  condanna,  non  esistesse  nei 
nostri  vigneti  del  nord,  questi  non  avreb- 
bero che  una  corta  esistenza  -,  bisogne- 
rebbe rinnovarli  ogni  venticinque  o tren- 
t’ anni,  e spesso  molto  più  presto.  Si 
ripianterebbe  dunque  a un  di  [)rcssu  alla 
stessa  epoca  io  cui  termina  il  primo  pe- 
riodo della  propagginazione,  ed  in  cui  la 
vigna,  in  parte  lingiovinita  con  questa 
operazione,  incomincia  una  nuova  esi- 
stenza, che  potrà  esser  prolungata  ancora. 

Quando  si  ripianta  un  vigneto  ac- 
cade di  raro  che  se  ne  ottenga  anche  col 
tempo  uno  che  riunisca  tutte  le  qualità 
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di  quello  che  fi  è distrutto  ; non  è que- 
sto che  fornisce  le  piante  ; quelle  che 
si  ranno  a prendere  altrove  non  ripro- 
duconif  nemmeno  compiutamente  il  vi- 
gneto che  le  ha  fornile.  Il  risultamento 
di  una  nuova  piantagione  è dunque  in- 
certo, quando  non  si  usi  una  somma  di- 
ligenza nella  scelta  delle  piante  ; ed  inol- 
tre, quanto  a lungo  non  si  deve  aspet- 
tare ! Non  passano  meno  di  dieci  anni 
dall’  epoca  della  distruzione  di  un  vigne- 
to a quella  in  cui  il  nuovo  incomincia  a 
dar  frullo.  , 

La  propagginazione  conserva  1'  an- 
tico vigneto,  rianimandone  I’  esistenza  ; 
del  resto  nulla  evvi  di  cangiato  ; si  è 
sempre  la  stessa  pianta  che  vegeta  anco- 
ra sulle  sue  radici  primitive,  ma  che  è 
forzata  a gettarne  di  nuove  io  una  parte 
della  terra  dove  le  tue  prime  radici  non 
erano  ancora  penetrate.  In  tal  modo 
acquistano  maggior  vigore  e feracità  ; ma 
te  la  propaggine  non  è stata  ingrassala, 
la  qualità  dei  suoi  frutti  non  trovati  al- 
terala per  questo  aumento  di  vigore  più 
di  quello  che  lo  siano  i frutti  di  una  vec- 
chia vite  che  si  rianimi  con  lavori  più 
profondi  e ripetuti  più  spesso.  D' altron- 
de, supponendo  una  lieve  alterazione  nel 
frutto  delle  propaggini  (i),  non  sarebbe 
sensibile  che  nei  primi  anni,  e,  siccome 
le  giovani  propaggini  trovanti  sempre  in 
limitata  quantità  nelle  vigne,  la  qualità 
media  dei  prodotti  di  queste  non  sofiH- 
rebbe  alcun  cangiamento  sensibile. 

Si  è r abitudine  d’ ingrassar  molto 
le  propaggini  nei  vigneti  comuni,  che  ha 
potuto  dare  qualche  fondamento  all’opi- 

(i)  Quest' alterazione  non  ha  luogo  che 
per  le  propaggini  falle  per  barbatelle,  C 
che  si  separano  dalla  madre  nel  secondo  o 
terzo  anno.  Queste  propaggini  non  sono 
allora  altro  che  talli,  con  radici  che  cosli- 
tuiacono  dei  giovani  cappi,  ■ cui  frutti  tar- 
dano a comparire,  e non  hanno  più  la 
qualità  di  quelli  dell' antico  ceppo. 
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nione  che  attribuisce  alla  propagginazio- 
ne la  mediocrità  der  vini  che  vi  ti  rac- 
colgono j ma  la  propagginazione  tenta 
concime  prolunga  1’  esistenza  di  un  vi- 
gneto distinto,  senz'  alterare  la  qualità 
dei  suoi  prodotti  ; come  lo  prova  la  du- 
rata secolare  di  più  vigneti  dei  nord  della 
Francia,  che  producono  dei  vini  ricerca- 
ti. Nel  mezzogiorno  non  ti  propaggina 
che  per  rinnovare  i ceppi  morti  o lan- 
guenti , o di  cattiva  qualità  ; ciò  non 
ostante  in  alcuni  vigneti  si  fa  uso  estesa- 
mente di  questo  mezzo,  perchè,  Api  cor- 
so di  un  periodo  sempre  più  langtZAlN 
nel  nord,  U totalità  della  vigna  jrisi^  liia- 
novata.  Se  in  generale  ti  propagpna  ma- 
no nel  mezzogiorno  che  nel  nord,  ciò 
dipende  perchè  la  vite  avendo  ivi  una 
durala  assai  maggiore,  il  bisogno  di  rin- 
novarla non  si  fa  sentire  che  tardissimo, 
e perché  allora  la  grossezza  del  ceppo 
diviso  iu  più  rami  rende  quasi  impossi- 
bile r operazione. 

Le  propaggini  possono  farsi  d' au- 
tunno e di  primavera  ; ma  di  preferenza 
in  quest’  ultima  stagione  quando  le  viti 
trovimi  in  un  terreno  freddo  ed  umido. 
E essenziale  in  tutte  le  propagginazioni 
di  fare  la  fossa  abbastanta  profonda,  per- 
chè il  tronco  a la  parte  inclinata  dei  sar- 
menti vengano  approfondali  nel  terreno 
quanto  lo  fu  la  vite  in  origine  : senza 
questa  precauzione,  le  propaggini  non 
mettono  fuori  che  delle  radici  superfi- 
ciali, per  cui  riescono  di  breve  durata,  e 
diviene  impossibile  di  non  danneggiarle 
nell’  esegnire  dei  lavori  profondi.  Biso- 
gna evitare,  inclinando  il  ceppo,  di  rom- 
pere o di  maltrattare  le  radici  principali  ; 
ti  ottiene  lo  scopo  facilmente  teahando 
il  ceppo,  di  modo  che  non  troviti  asti- 
curato  al  suolo  che  colle  radici  ioferiori. 

Le  propaggini  devono  essere  ada- 
giate sopra  nn  letto  di  terra  bene  smotto  ; 
se  quella  del  fondu  è di  cattiva  qualità, 
vi  si  sostituisce  quella  della  superficie. 
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Si  ricoprono  le  propoggioi  di  quattro 
pollici  ^ terra,  quando  ai  faono  d’  au- 
tuono,  e di  tre  pollici  quando  ti  esegui- 
scono di  primavera.  ‘ 

Se  il  ceppo  da  propagginarsi  è di 
cattiva  specie,  vi  sono  due  partiti  da 
prenderti  ; I'  uno  , di  distruggerlo  per 
aottituirvì  una  propaggine  di  un  altro 
ceppo  ; I'  dtro  , preieribile  quando  il 
ceppo  è in  vigore,  quantunque  di  cattiva 
qualità,  d' innestare  tutti  i tuoi  sarmenti. 

Si  suole  geoei^lmente  ingrassare  le 
propaggini  nel  tempo  stesso  che  ti  for- 
mano ; ma  questo  metodo  è difettoso, 
poiché  r iugrasso  abbrucia  spesso  le  gio- 
vani radici,  e qualche  volta  guasta  auclie 
la  stessa  propaggine  ; è quindi  più  op- 
portuno di  non  concimare  che  nel  secon- 
do auoo.  Le  operazioni  relative  alla  pro- 
pagginazione devono  sempre,  come  tutte 
quelle  ohe  si  fanno  ai  vigneti,  esser  ese- 
guite con  tempo  bello. 


§.  IX.  — Della  distribuùone 
degt  ingrassi. 

L' ingrasso  vegeto-animale  non  de- 
composto, ancora  infetto,  dovrebbe  esser 
proscritto  da  tutti  i vigneti,  poiché  alte- 
ra non  solo  i prodotti  della  vite  in  cui 
viene  sparso,  ma  ben  anche  quelli  dei 
vigneti  su  cui  le  sue  emanazioui  vengo- 
no trasportate  dai  venti.  L' ingrasso  ben 
decomposto  , quasi  ridotto  io  terriccio 
ed  adoperato  con  moderazione,  produce 
degli  effetti  salutari  per  le  vigoe  comuni 
o di  qualità  media.  Il  vino  che  esse  pro- 
ducono é sempre  più  cattivo  ebe  te  non 
vi  fosse  dato  alcun  ingrasso  ; ma  ciò  che 
perde  in  bontà  viene  compensato  da  nn 
maggior  prodotto.  L' ingrasso  che  altera 
meno  la  qualità  del  vino  é quello  intie- 
ramente composto  dì  sostanze  vegetali, 
specialmente  quando  queste  lostenze  han- 
no perduto,  con  una  preventiva  fennen- 
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tazione,  tutte  le  loro  parti  bboIIì,  e sono 
ridotte  allo  stato  di  fibra  legnosa  ; tali 
sono  le  foglie  ed  i rami  minuti  degli  al- 
beri e degli  arbusti,  i vinacci,  ec.,  che 
ti  depungono  entro  fosse,  dove  si  lascia- 
no un  anno  o dieiotto  mesi  prima  di  ado- 
perarli. Si  può  aggiungere  anche  la  co- 
lombina e 1'  urato,  o sia  la  combinazione 
dell'  urina  umana  o degli  animali  col  gea- 
so  cotto.  Le  raschiature  di  corno,  le  vec- 
chie stoffe  di  tane  ritagliate,  ì peli  degli 
animali,  possono  pure  esser  adoperate  I 
queste  sostanze  agiscono  lentamente,  ma 
la  loro  azione  è durevole. 

Questi  ingrassi,  che  possono  spesso 
migliorare  i vigneti  che  non  producono 
che  dei  vini  comuni,  sono  i soli  che  pos- 
sono convenire,  senz'  alcune  sensìbile  al- 
terazione, ai  vigneti  che  producono  dei 
vini  intermedi  tra  quelli  di  prima  qualità 
ed  i vini  ordinari. 

In  quanto  ai  vigneti  che  danno  dei 
vini  di  prime  qualità,  non  devono  rice- 
vere alcun  ingrasso.  L' ingrasso  il  più 
decomposto  vi  darebbe  sempre  un  ec- 
cesso di  vigore  che  nuocerebbe  ai  loro 
prodotti  ; si  otterrebbe,  si,  maggior  quan- 
tità di  vino,  ma  una  maggior  abbondanza 
non  compeoserebbe  ciò  che  sì  avrebbe 
perduto  io  bontà. 

Nei  vigneti  prMiosi  non  devono 
essere  usati  nemmeno  i mbcngli  di  terre 
pure,  se  non  colla  maggiore  Hreospezio- 
oe,  e dopo  di  aver  eseguiti  dei  saggi  in 
piccolo , ripetuti  abbattaitza  perchè  il 
successo  non  rietea  dubbioso.  Vi  è però 
uu'  epoca  in  cui  si  può  tenlare  ogni  co- 
'sa  in  'un  Vigneto  ; ed  è-  quando  dopo 
di  aver  fatto  uso,  per  rianimarne  le  riti, 
di  tutti  i mezzi  ordinari,  come  il  rimare 
i ceppi,  i lavori  profondi,  la  propaggina- 
zione, ec.,  è vicino  a perire  per  vec- 
chiezza. Alcune  sotlanie  miglioranti  scel- 
te a dovere,  composte  di  terre  diverse  da 
quelle  che  dominano  nel  tei  reno,  legger- 
mente, ma  da  lungo  tempo  impregnate 
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da  alcani  dc(l’  ÌDgraui  superiorinente  ÌD-{ 
dicati,  potranno  prolungate  I'  «ntenia  dij 
tal  vigneto,  lenu  «naturare  «entibilmente 
i «noi  prodotti  (i). 

Nelle  vigne  die  «i  «ogliono  ingtat- 
«are,  tatto  ciò  che  si  soslitnirà  all'  ingras- 
sp  vegeto-animale  contribuirà  a miglio- 
rare il  vino,  e spesso  senza  diminuire 
dì  molto  la  quantità.  Queste  vigne  du- 
reranno anche  più  a lungo , ciò  che 
sarà  un  largo  compenso  di  Una  lieve  di- 
minuzione di  prodotto  nei  vigneti,  dei 
quali  trovansene  molli,  dove  le  viti  ven- 
gono svelle  dopo  dodici  o quindici  anni 
di  frutto.  ! 

I miscugli  di  terra  e le  altre  spstan- 
le  miglioranti  devono  esser  portate  nelle 
vigne  prima  o durante  il  verno  ; ti  spar- 
gono sulla  superficie  del  suolo  per  sep- 
pellirle col  primo  bvoro.  Ih  quanto 
agl'  ingrassi  , questi  si  seppelliscono  in 
piccole  fosse  tra  le  linee  delle  viti,  e ne- 
gli spazi  che  rimangono  vuoti  nei  ceppi, 
quando  la  piantagione  non  è regolare. 
Questo  metodo  è assai  preferìbile  all'uso 
troppo  generale  di  metter  l' ingraMo  al 
piede  dei  ceppi,  dove  ti  conserva  a lun- 
go senza  tnbir  la  decomposizione  di'  è 
necessaria  per  renderli  atti  a servire  di 
alimento  alle  viti. 

Si  suole  generalmente  ingrassare  le 
propaggini  di  mano  in  mano  che  ti  for- 
mano : questa  eondmazione  non  i ne- 
cessaria. La  propaggine  ti  sviluppa  sem- 
pre con  bastante  vigore  nel  prinro  anno, 
quando  la  fossa  sia  abbastanza  profon- 
da, e quando  la  terra'sia  stata  bene  smos- 

I 

(i)  Quando  nn  vigneto  migliorato  in 
tal  modo  ha  ripreso  un  poco  di  vigore, 
ed  incomincia  a formare  dei  galli  più  vi- 
goroii,  ciò  che  si  può  sempre  nllenere  col 
lasciarvi  portar  pòchi  fratti,  bisogna  solle- 
citarsi di  propagginarlo  i questa  operazio- 
ne, fatta  a proposito,  basta  spesso  per  porre 
un  vecchio  vigneto  in  istato  di  priucipiare 
una  nuova  vita. 
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sa.  È più  vantaggioso  d' ingrassare  nel 
secondo  anno  quando  le  sue  radici  tono 
formate.  Yarrdibe  meglio  di  non  ingras- 
sarle, eccetto  nell'  epoche  io  cui  si  con- 
cima il  vigneto,  e collo  stesso  metodo. 
Se  il  vigneto  non  viene  mai  concimato, 
non.  si  deve  concimare  nemmeno  le  pro- 
paggini, per  le  quaK  basta  I'  aggiunta  di 
un  poco  di  buona  terra. 

Nelle  vi^e  piantate  io  linea,  a Ire 
piedi  e più  di  distanza,  come  nel  mezzo- 
giorno, si  può  adoperare,  come  ingrasso, 
diverse  piante  che  si  seminano,  c che  si 
sovesciano  coll'  aratro  tosto  che  hanno 
raggiunto  noa  certa  altezza.  Gli  antichi 
adoperavano  specialmente  i lupini,  i qua- 
li sarebbero  4 più  convenienti  anche  nelle 
nostre  provincie  meridionali.  Essi  pos- 
sono ivi  esser  seminati  d'  antunno  , e 
sovesciati  di  primavera.  Si  potrebbe  an- 
che seminare  dopo  la  vendemmia  del  sor- 
go nero,  che  si  sovescerebbe  quando  in- 
comincia a fiorire.  Nel  nord  si  potrebbe 
seminare  della  veede  d' inverno,  o delle 
fave,  tra  i ceppi  bastantemente  distanti  ; 
ma  si  deve  temere  che  questa  coltivazio- 
ne non  favorisca  l' azione  dei  geli  lar- 
divi soHe  vili. 

I Quando  ti  vuol  piantare  noa  nuova 
vigna,  collo  scopo  di  ottener  dei  bnoni 
vini,  bisogna  trasportare  tal  «nolo  i mi- 
glioraajenli  e gl'  ingrassi  prima  di  esca- 
varlo. Con  qoesto  metodo  - si  mescolano 
esattamente  collo  strato  di  terra  smosso. 
Non  ti  piantano  le  viti  immediatamemte 
nel  terreno  escavato  ; ma  si  fa  precederò 
una  praterìa  artificiale,  su  cui  non  si 
lasciano  andare  gli  animali,  che  calpeste- 
rebbero il  suolo.  Durante  I'  esistenza  del- 
la praterìa,  le  terre  ti  maturano,  ti  com- 
binano coll’  ingrasso,  e;  dopo  doe  o tre 
anni,  trovanti  nel)o  stato  il  più  favorevo- 
le per  la  vegetazione  delle  vite. 
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§.  X.  — Dti  diverti  melodi  di  coltivare 
le  vitiy  usali  in  Francia. 

Le  descrizioni  esatte  di  tutti  i me- 
todi di  coltivazione  delle  viti  sarebbero 
di  grande  vantaggio  ; esse  contribuireb- 
bero ad  introdurre,  in  molti  dei  nostri 
vigneti,  delle  pratiche  eccellenti  che  vi 
sono  ignote,  ed  a far  abbandonare  i me- 
todi difettosi  che  li  tengono  in.  uno  stato 
d'  inferiorità  da  cui  potrebbero  esche. 
Sgraziatamente  scarseggiamo  di  tali  de- 
scrizioni, e,  ciò  che  è notevole,  quelle 
che  sembrano  le  più  compiute  si  riferi- 
scono a vigneti  di  poco  merito. 

Il  signor  Uose  ha  inserito  nell'ar- 
ticolo File  del  nuovo  Corso  completo 
di'  agricoltura,  redatto  dai  Membri  della 
sezione  d'  Agricoltura  dell'  Istituto  , la 
descrizione  dei  melodi  di  coltivazione 
della  vite  che  ha  potuto  osservare  duran- 
te i viaggi  da  lui  fatti  tutti  gli  anni  per 
decifrare  il  caos  della  sinonimia  generale  ; 
egli  vi  ha  aggiunto  quello  tutto  che  è 
stato  pubblicato  sulla  coltivazione  dei  vi- 
gneti da  esso  non  visitati  : da  tutto  ciò 
non  risulta  un  lavoro  compiuto  ; quanto 
t'  ha  di  meglio  si  è al  certo  ciò  che  ha 
osservato  direttamente  il  signor  Base } 
ma  questo  si  riduce  a poca  cosa,  perchè 
ì suoi  viaggi  avendo  per  oggetto  princi- 
pale il  lavoro  della  sinonimia,  non  li  co- 
minciava che  poco  prima  della  maturanza 
delle  uve  ; ora,  siccome  questa  maturan- 
za  ha  luogo  io  epoche  pochissimo  diverse, 
nei  sei  dipartimenti  che  percorreva  tutti 
gli  anni  non  aveva, come  osserva  egli  stes- 
so, che  alcune  ore  da  dimorare,  dove  oc- 
correrebbe di  soggiornare  più  giorni. 
Ad  ogni  modo  però  le  descrizioni  di  più 
metodi  di  coltivazione,  pubblicati  dal  si- 
gnor Base,  sono  la  miglior  cosa  che  ab- 
biamo su  questa  parte  interessante  del- 
r Enologia.  Io  trascriverò  da  queste  de- 
scrizioni quelle  che  si  applicano  ai  nostri 
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principali  vigneti,  ed  alcune  altre  che 
fanno  conoscere  metodi  poco  diffusi. 

Coltivatione  in  uso  nei  principali  vigneti 
del  dipartimento  della  Marna. 

a Le  viti  nuove  si  piantano  in  una 
escavazione  di  uno  a due  piedi  di  pro- 
fondità, in  cui  si  seppellisce  tutto  l' in- 
grasso che  si  può  adoperare. 

» La  piantagione  si  eseguisce  entro 
buche  di  un  piede  quadrato,  disposte  in 
linea  nel  Senso  del  pendio  del  terreno  ; 
si  adoperano  pianticelle  con  radici,  o 
mazze  o sarmenti  ; se  ne  pongono  tre 
per  ogni  buco,  dove  non  se  ne  deve  la- 
sciare che  uno  ; gli  altri  vengono  in  se- 
guito levali  e trasportati  altrove. 

Il  Siccome  le  viti  di  tutta  questa  co- 
sta ( quella  di  Rheims  ) sono  pochissimo 
vigorose,  e non  si  può  levarvi  le  piante 
necessarie  pei  nuovi  vigneti,  cosi  si  so- 
gliono far  venire  da  Yelly  o da  Tic,  vi- 
gneti snIl’Aisne,  il  cui  suolo  è fertilissimo. 

Il  Quando  le  piante  sono  in  piena 
produzione,  se  ne  inclina  tutti  gli  anni 
una  parte,  salendo  iu  modo  che,  quando 
i pezzi  sono  corti,  ai  è costretti  ad  ab- 
bandonare i ceppi  giunti  all'  estremità 
superiore,  e di  metterne  dei  nuovi  alt'  e- 
stremità  inferiore.  ' 

Il  La  propagginazione  eseguila,  sì 
taglia  Sempre  sopra  due  occhi,  di  modo 
che  i germogli  escano  quasi  a fior  di  ter- 
ra ; e siccome  la  cattiva  natura  del  suolo 
impedisce  che  si  innalzino,  cosi  tutte  que- 
ste vili  non  hanno  che  circa  due  piedi  di 
allezza,  ciò  che  è favorevole  assai  per  la 
buona  qualità  e per  la  compiuta  matu- 
ranza  dei  fratti,  nuocendo  però  alla  loro 
abbondanza. 

Il  Si  lavorano  le  vigne  tre  o quat- 
tro volte  d'  estate  con  una  zappa  di  fer- 
ro larga  quattro  pollici,  il  cui  mauico  ha 
due  piedi  di  lunghezza. 
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<<  Prima  dei  lavori  vi  ri  trasporla-  | 
no  delle  terre  Composte  ammonticchiate 
in  vicinaDM  di  queste  vigne. 

» La  spampanaziony  si  eseguisce 
prima  ddia  fioritura  ; è più  vigorosa  di 
quello  che  lo  comporti  la  debolezza  dei 
ceppi,  perchè  è molto  importante  che  il 
terreno  e le' uve  siano  colpite  dai'  raggi 
solari  per  ottenere,  nna  compita  matu- 
ranza  ; pratica,  come  si  vede,  diametral- 
meote  opposta  a quella  in  uso  nella  mag- 
gior parte  degli  altri  dipartimenti. 

« E lo  stesso  dello  troncatura  e 
della  mondatura,  che  ha  per  iscopo  'di 
levar  via  dei  nuovi  getti  ; operazione  del 
resto  poco  necessaria,  e per  la  stessa 
causa.  » 

Il  signor  Sosc  sembra  biasimar 
qui  r esattezza  delle  due  spampanazioni 
successive,  come  anche  la  troncatura  dei 
germogli,  generalmente  in  uso  nei  vigne- 
ti della  costa  di  Rheims.  Non  vi  è dub- 
bio che  queste  spogliauoni  non  contri- 
buiscano ad  indebolire  la  vite  ; ma  se 
questo  iodebolimento  è indispensabile  per 
ottenere  dei  vini  perfetti,-  tra  il  4q°  cd 
il  5o°  grado,  e forse  anche  sotto  latitu- 
dioi  più  meridionali,  il  modo  di  coltiva- 
zione cui  è dovuto  questo  indebolimento 
otterrà  I’  approvazione  di  tutti  i coltiva- 
tori di  viti  che  preferiscano  la  qualità 
alla  quantità  di  vino.  Ora,  un  fatto  os- 
servato dallo  stesso  signor  Boto,  e che 
egli  riferisce  in  seguito  a ciò  che  ho  tra- 
scritto, prova  compiutamente  che  l' in- 
debolimento ed  anche  il  cattivo  stalo  del- 
la vite  contribuiscono  molto  nel  miglio- 
rare i suoi  prodotti,  diminuendone  perù 
la  quantità.  Ecco  il  testo  : 

« Io  ho  ricercato  inutilmente  nella 
natura  del  terreno,  nell'  influenza  della 
varietà  della  coltura,  ec.,  la  causa  della 
diflereoza  generalmente  riconosciuta,  con- 
fermata anche  dal  mio  palato,  tra  la  qua- 
lità dei  vini  dei  vigueli  i più  vicini.  Mi 
sarebbe  occorso  certamente  di  passare 
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più  mesi  od  anche  diversi  anni  in  questo 
vigneto  per  acquistar  delle  cognizioni  a 
questo  riguardo,  e non  ho  potuto,  per 
così  dire,  che  attraversarlo. 

it  Un  fatto  però  che  mi  è stato  co- 
municato, e che  concorda  perfettamente 
colla  teorica,  potrebbe  darci  lume.  Il  vi- 
no di  nilly  è di  seconda  qualità,  ed  un 
proprietario  di  questo  paese  che  dimora 
a Rheims,  che  per  la  sua  avanzata  età 
non  può  più  accudire  al  suo  vigneto, 
gode  opinione  di  fare  dei  vini  eguali  a 
quelli  di  prima  qualità,  e Ir  vende  per 
tali.  Io  ne  ho  fatto  il  confronto  in  una 
compagnia  numerosa,  ed  ho  dovuto  con- 
venire io  tale  giudizio.  Il  vigneto  di  que- 
sto proprietario,  che  ho  esaminalo  culla 
maggiore  attenzione,  mi  ha  oflerto  dei 
ceppi  più  deboli,  più  lontani  tra  loro, 
meno  ricchi  di  grappoli,  e di  grappoli  più 
piccoli  dei  vigneti  vicini,  perchè  non  fu- 
rono lavorati,  propagginati,  ec.  Il  loro 
vino  era  migliore  perchè  ne  davano  me- 
no, e trovavansi  più  esposti  al  calore  so- 
lare, vero  produttore  del  principio  zuc- 
cherino. 

ti  La  coltura,  nei  vigneti  d’ Eper- 
nay,  differisce  poco  da  quella  della  costa 
di  Rheims  ; ma  i lavori  vi  sono  meglio 
intesi,  perchè  col  lavoro  d' inverno  si 
leva  la  terra  dal  piede  dei  ceppi  per  for- 
marne, come  presso  Parigi,  dei  piccoli 
monticelli  nei  loro  intervalli  ; la  potagio- 
ne, la  spampanazione,  la  troncatura  non 
diversificano  sensibilmente.  » 

Coltura  della  Costa  cT  Oro. 

Il  Si  è Unto  ri  vero  pineau,  'varie- 
tà propria  a questo  dipartimento,  quan- 
to al  clima,  intermediario  tra  i climi  cal- 
di ed  i freddi,  che  i vini  di  Borgogna, 
come  ho  detto  più  volte,  devono  il  loro 
merito  e la  loro  riputazione.  Lu  vecchiez- 
za della  maggior  parte  delle  viti  vi  con- 
tribuisce pur  molto. 
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<>  t>a  base  della  collirauoae  delle 
viti  nella  Burgogna  come  aeUa^$ciaiBpa< 
gna  coneitte  nel  propaggltHUrè  tutti  gli 
aoDÌ  regolarmente  una  parte  dei  ceppi,| 
aeo»..>MBWe  giammai  le  , propaggini 
dalla  kiru  madri,  di  modo  che  a capo  di 
dieci,  dodici,  quindici  anni  al  più,  secon> 
do  la  natura  della  terra  e la  specie  delle 
piante,  vengono  tutte  sepolte,,  e oe  ri<- 
lulla  che  in  alcune  di  queste  vigne,  state 
piantate  da  quattrocènto  o cinqueceot< 
anni,  i ceppi  percorrono  sotto  terra  delle 
distanze  assai  notabili  ( forse  più  centi- 
naia di  tese  ),  e ciò  non  ostante  non  si 
manifestano  all'  occhio  dell'  osservatore 
superficiale  che  dei  ceppi  dell'  età  supe 
rioimente  indicata. 

" Propagginando , si  ha  cura  di 
seppellire  sempre  i ceppi  nella  stessa  di- 
rezione, arCncbè  i ceppi  vecchi  non  s'In- 
criicino  cui  nuovi,  e si  ha  pur  cura  che 
rimangano  sempre  a bastante  distanza  gli 
noi  dagli  altri,  perchè  i grappoli  possano 
ricevale  senza  ostacolo  1'  utile  infiueoza 
del  calore  dei  raggi  solari. 

Il  In  quanto  alla  potagione , alla 
spampanazione,  ai  lavori,  non  oOruno  che 
poca  diversità  dalla  pratica  dei  vigneti  vi- 
cini, pridcìpalmente  della  Sciampagna. 
Si  adoperano  i pali  quasi  da  per  tutto  ; 
io  dico  quasi,  poiché  mi  ricordo  di  aver 
veduto,  sulla  stessa  costa,  alcuni  vigneti 
serpeggianti,  ed  alcuni  altri  disposti  a 
pergolato. 

Il  E cosa  singolare  che  nessuno  sia- 
si accinto  a descrivere  la  coltura  delle 
viti,  io  9i^gna,  mentre  quella  di  multi 
vigpelf^  oinor  conto  hanno  trovato 
sqr>UV(>Ki* 
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Coltura  in  uso  neVa  Girouda. 

Il  Si  chiamano  vigneti  pieni  quelli 
piantali  in  quiaconce,  e jovaUes  quelli 
in  cui' la  viti  suno  in  linee  distanti.  Que  [ 
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sic  ultime  danno  lerapse  dei  vini  infe- 
riori, a terreno  ed  esposizione  eguali. 

n In  questi  vigneti  si  considera  l'e- 
spotisione  vicina  al  nord,  vale  a dire 
quella  che  riceve  1'  impressione  del  sole, 
ma  che  è lontana  più  che  sia  possibile 
dal  mezzogiorno,  come  la  migliore,  per- 
chè i venti  del  nord  essiccano  la  terra,  e 
I'  umidità  è ivi  la  peggior  nemica  della 
vite(i). 

« Prima  di  piantare  un  vigneto  nel 
Burdelais,  si  lavora  la  terra  e la  si  divi- 
de in  ajuuie  di  cinque  piedi  di  larghez- 
za, con  canaletti  più  o meno  profondi  e 
destinati  allo  scolo  delle  acque. 

- » I magliuoli  non  tono  in  uso  nd 

vigneti  dei  contorni  di  Bordeaux.  Sono 
le  barbatelle  semplici  chiamate  aste  o 
'frecce  che  si  preferiscono.  Si  scelgono 
le  più  grosse,  i cui  nodi  siano  mollo  vi- 
cini, e si  piantano  dai  due  lati  di  ogni 
H)uoIa  a 6 piedi  di  distanza  nei  luoghi 
umidi,  a 4 piedi  nei  luoghi  ghiajosi,  ed 
e 3 piedi  nel  JUedoc,  dove  si  lavora  coi 
buoi.  -Un  Cccone  è il  mezzo  usato  per 
piantare  le  barbatelle  che  si  tagibno  ad 
un  occhio  o due  al  di  sopra  del  suolo. 

Il  Molte  barbatelle  vengono  piania- 
te contemporaneamente  in  un  vivajo,  per 
poter  supplire  nell'  anno  appresto  a 
quelle  che  nuu  hanno  allignato  nelle 
ajuole.  ' 

Il  Alcuni  preferiscono  di  fare  le  lo- 
ro piantagioni  con  pianticelle  abbarbica- 
te di  tre  anni,  ed  in  questo  caso  formano 
delle  foste  ; ma  ti  osserva  che  i vantaggi 
di  questo  metodo  non  compensano  l'an- 
mento  della  spesa  che  arreca. 

Il  I nuovi  vigneti  vengono  lavorali 


(i)  Nel  Borilelsit,  quanta  più  l'etpon- 
|ZÌone  sì  sllunlaot  dal  mezzogiorno,  avvici- 
nandosi «I  nord,  tanto  mrno  la  site  trovasi 
esposta  ai  venti  d'ovest,  ch«,  svendo  percor- 
so molto  spazio  di  mire,  trrirtno  sempre 
— '.ori  J' acqui. 
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•pesto  : quanto  più  lavori  rìcevonu,  (an- 
lu  meglio  essi  prosperano.  Tutti  gli  anni 
fi  taglia,  ad  uno  o dna  occhi,  il  più'  for- 
te dei  sarmenti  crescinti,  e ti  recidono 
affatto  tutti  gli  altri. 

« Quando  un  vigneto  ha  dei  luo- 
ghi vuoti,  ti  riempiono  successivamente, 
e dopo  d' avere  ingrassato  il  terreno,  i 
con  barbatelle,  3."  con  pianticelle  ab- 
barbicate, 5.°  col  propagginare  i ceppi 
vicini. 

« Le  propaggini  vengono  lasciate 
unite  alle  madri  per  due  anni,  dopo  di 
che  vengono  separate  col  taglio  ; prodo-, 
cono  uva  nello  stesso  anno,  ed  in  segnito 
non  ne  danno  più  che  al  quarto  anno  (i). 

» Nelle  terre  forti  si  propagginano 
i sarmenti  ; nelle  leggiere  ti  seppellisce 
il  ceppo  per  intiero  (a). 

n Ogni  quattro  o cinque  anni  si 
scalza  la  vite  per  tagliarvi  le  piccole  ra- 
dici che  serpeggiano  alla  superficie  del 
terreno,  e si  approfitta  d'  ordinario  di 
questa  operazione  per  mettervi  del  ter- 
riccio o del  concime. 

« I geli  nuocono  ora  alle  viti  assai 
più  che  io  altri  tempi.  Si  previene  l' ef- 
fetto di  questi  geli  non  potando  che 
quando  le  gemme  si  sviluppano.  Con 
questo  mezzo  si  ritarda  spesso  il  loro' 
sviluppamento,  ma  s'impedisce  anche  che 
r uva  giunga  a tutta  la  sua  maturanza,  e 
si  snervano  i ceppi. 

(i)  Due  anni  ili  sterilità  sui  quattro 
primi  sono  i loinori  Ira  gli  iocourenienti 
delle  propaggini  parziali.  11  sarmento,  se- 
paralo dalla  sua  madre,  non  è altro  che 
un  tallo  che  introduce  no  iodiridno  gio- 
vanissimo in  una  vecchia  vigoa.  In  oltre 
le  barbatelle  iiou  vengono  giammai  aep- 
pellite  abbastanza  proloodanieiile,  perchè 
le  loro  radici  siano  garantite  dall’azione 
degli  alruraenii  di  lavoro. 

(a)  Questa  diversità  si  spiega  calla 
grosKzza  enorme  che  i ceppi  della'  vili 
acquistano  nelle  terre  forti  ; bisognerebbe 
miililarne  le  braccia  per  poter  sepptilirit 
intieramente  in  una  fossa. 

D'n.  <r  j4gr.y  34* 
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<1  L'intristire  k prodotto  sempre 
dai  venti  di  nord-ovest  ; le  vili  la  più 
vigorose  vi  sono  meno  esposte. 

n Credevasi  altre  volte  nei  contor- 
ni di  Bordeaux  che  non  si  potesse  trop- 
po spesso  lavorare  le  viti  per  mantenerle 
in  uno  stato  soddisfacente  di  fertilità,  e 
che  non  bisognava  ingrassarle  che  nei  rasi 
estremi  ; oggidì  I'  aumento  del  prezza 
della  mano  d'  opera  ha  determinato  un 
metodo  diametralmenle  opposto , con 
grave  pregiudizio  della  qualità  del  vino; 
quelli  a cui  si  rimprovera  di  prodigaliz- 
zare gl'ingrassi,  si  difendono  col  dire,  che 
l' ingrasso  non  deteriora  il  vino  che  per 
due  o tre  anni,  e che  dopo  riacquista  la 
sua  bontà.  ! 

» I vignaiuoli  che  hanno  a <Iisposi- 
zione  dalla  marna,  la  mescolano  coll’  in- 
grasso, e trasportano  il  miscuglio  nei  loro 
vigneti  un  anno  dopo.  Preleudono  essi 
eoo  qualche  fondamento,  che  quest’  in- 
grasso non  nuoce  tanto  olla  bontà  del 
vino,  quanto  un  ingrasso  puro  e non 
consunto. 

» La  prima  operazione  che  si  fa  nei 
vigneti  dopo  le  vendemmie  si  è di  levar 
via  i pali,  e di  taglier  le  parti  estreme 
dei  sarmenti  per  adoperarle  colle  foglie 
che  vi  sono  unite  per  nutrire  il  bestia- 
me ; dopo  di  ciò  si  scalzano  le  viti,  cioè 
si  scopre  il  piede  di  ogni  ceppo  forman- 
do una  specie  di  fossa  all'  ingiro,  e ta- 
gliando con  un  falcino  le  radici  superfi- 
ciali che  possono  essere  nate  durante 
I’  anno  (i).  Si  lascia  in  tal  modo  la  co- 
rona delle  radici  all'  aria  per  un  certo 
tempo,  ina  bizugiia  coprirle  prima  che 
i forti  geli  possano  danneggiarle  ; Si  è di 
ordinario  nel  ricoprirle  che  s'  ingràssano 
le  vili,  ponendo  uu  poco  di  concimo  al 


(1)  I.’ autore  ha  detto  precedentemen- 
te die  quest' nperaziniie  non  ti  faceva  rha 
ogni  quattro  o cinque  anni. 
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piede  di  tutti  i ceppi  che  »i  crede  aver- 
ne bisogno  (i). 

Il  Nei  diversi  cantoni  del  Bordelais 
non  vi  è accordo  circa  l’ epoca  di  pota- 
re le  viti  ; in  diversi  luoghi  si  crede  che 
sia  meglio  di  potarla  dopo,  .anziché  pri- 
ma del  verno. 

Il  Le  viti  potate  d'autunno  trovansi 
più  esposte  ai  forti  geli  del  verno  ; e 
siccome  i ceppi  che  hanno  molto  midol- 
lo, specialmente  tra  i bianchi,  li  temono 
più  degli  altri,  sarebbe  opportuno  di  po- 
tarli ad  epoche  diverse. 

Il  Bisogna  sempre  potare  più  basso 
che  si  può,  avuto  riguardo  alle  diverse 
varietà,  eccetto  per  le  vili  alte  e per  le 
pergole.  Non  si  lascia  in  generale  che  un 
capo  a due  occhi  ; le  varietà  vigorose 
per  loro  natura  possono  però  sostenere 
una,  od  acche  due  frecce,  che  aumenter 
ranno  il  loro  prodotto. 

Il  Uno  dei  principali  oggetti  della 
potagione,  dopo  degli  indicati,  si  è di  far 
cscirc  dei  nuovi  getti  al  di  sotto  dei 
vecchi,  a Gne  di  poter  sopprimere  que- 
st’ ultimi,  e ritener  basso  il  ceppo. 

Il  Quando  le  vili  sono  sì  basse,  che 
le  uve  tocchino  a terra,  si  ama  meglio  di 
fare  un  buco  per  allontanarle,  anzi  che 
d' innalzare  il  ceppo,  perchè  si  ritiene 
che  quanto  più  il  ceppo  è vicino  a terra, 
il  vino  riesce  altrettanto  migliore. 

'■  Ciò  che  io  dico  si  applica  ai  vi- 
gneti intermediari , poiché  nei  terreni 
umidi  le  viti  sono  alle,  e nei  ghiajusi  so- 
no medie. 

(i)  Questo  metodo  di  mettere  l’ in- 
grasso ai  piedi  d’ opni  ceppo  è difcttoio. 
Le  radici  minute  non  ne  apiJi-ofillano,  c 
questo  ammasso  d'ingrasso  è il  rireltarolo 
di  tulli  gl' insetti  nocivi,  che  vi  si  difen- 
dono da  Intle  le  intemperie  che  potrebbe- 
ro ill•lruggcrli.  T.’ìngr.isso  dev'esser  aepol- 
li>-  più  soUn  ( he  sì  pini  negl'  intervalli  che 
separano  i ceppi,  evitando  di  metleilo  in 
routatlo  immediato  colle  radici. 
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« Il  signor  F'ignes,  cui  ti  dava  una 
assai  buona  Memoria  sulla  coltura  delle 
t ìli  di  Bordeaux,  mi  fornisce  il  restante 
dell’,  articolo  che  le  goncerne.  » 

P'iti  rosse  e basse  di  Médoe. 

Il  Queste  vili  sono  piantate  in  un 
terreno  ghiajoso  misto  con  poca  terra,  o 
silicea,  o calcare,  o assai  di  rado  argillosa. 
A poca  profondità  si  trova  una  pietra 
ferruginosa  chiamata  alias.  I vigneU  sono 
generalmente  piantali  su  dolci  pendìi 
senza  fosse,  nè  siepi,  nè  alberi.  1 ceppi 
sono  piantati  in  quinconce  distanti  da 
due  u tre  piedi,  ed  in  linea  esalta.  Si 
tengono  bassissimi  ( da  nove  a dodici 
pollici  ),  perchè  i grappoli  si  trovino  più 
vicini  ai  ciottoli,  che,  col  riverbero  del 
calore  che  il  sole  vi  accumula,  sollecikiuo 
la  loro  maturauza.  Si  può*  dire  che  la 
qualità  del  viuo  è !□  ragione  inversa  delr 
r altezza  del  ceppo  ; hanno  tutti  due 
bracci  inclinati  cui  si  lasciano  da  due  ad 
otto  gemme  : il  tutto  è sostenuto  da  pic- 
coli pinoli  cui  sono  attaccate  delle  per- 
tiche, dì  modo  che  ciascuna  linea  forma 
una  contro  spalliera  lunga  quanto  il 
fondo. 

Il  Questi  vigneti  vengono  lavorati 
coll’  aratro  ; ogni  bue  passa  in  un  solco. 
Colla  prima  operazione  sì  scalzano  i cep- 
pi, e lo  poca  terra  che  1’  aratro  ha  lascia- 
ta tra  loro  vìen  levala  colla  zappa  ; e 
allora  trovansi  al  fondo  del  solco.  Nel 
mese  d'aprile  si  rincalzano  i ceppi  ; e al- 
lora trovansi  in  alto  dell’  ajuola.  I terzi 
e quarti  lavori  sì  eseguiscono  nei  mesi  di 
giugno  e luglio  ; s’ incomincia 
ad  attaccare  alle  pertiche  i tralci,  perchè 
i buoi  possano  passare,  e non  differisco- 
no dai  precedenti  se  non  perchè  si  deve 
estirpare  la  gramigna  che  vi  è sempre 
molto  abhond.mtc. 

Il  Si  sfoglia  con  precauzione  onde 
evitare  il  pericolo  che  1’  uva  non  si  ab- 
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bruci.  Le  rendemmie  iacomineiaoo  alla 
metà  di  settembre,  vale  a dire  quindici  f'iti  bianche  alte  di  Bersae 
giorni,  o tre  settimane,  prima  che  negli  *e  Preignac. 

altri  vigneti  dello  stesso  dipartimento. 

' n Le  quattro  varietà  di  viti  le  più  » Il  terreno,  generalmente  siliceo, 
stimate  sono  il  carmenot  sauvignon,  il  giace  sopra  una  roccia  calcare.  I vigneti 
petit  verdot,  il  'mancia  ed  il  malbec.  Le  sono  formati  ordiouriamente  di  due  linee 
altre  forniscono  maggior  quantità  di  vino,  di  vili,  e di  quattro  solchi  vuoti.  I ceppi 
ma  di  minor  bontà,  e sono  il  carmenot,  distanno  circa  tre  piedi,  e vengono  con- 
ia carmenègre,  P embaloinat,  il  parde  servali  all'  allena  di  tre  a quattro.  Vi  si 
od  oeil  de  perdrix,  la  pelevaniUe.  Que-  lasdano  più  braccia  ebe  emettono  dei 
st'  ultima  è la  più  cattiva.  tralci  lunghissimi,  ciò  che  richiede  dei 

pali  di  dodici  a quindici  piedi  d'  allena. 
f^iti  rosse  de'  Graves.  « Le  varietà  le  più  generalmente 

‘ coltivate  sono  il  blunc  auba,  il  sdmilion, 

' » La  denominazione  indica  la  na-  il  sauv/^no/i,  la  òfan^ueffe,  la  càafosse,  la 

tura  del  terreno  ; le  vigne  vi  sono  pian-  mahoisie,  la  muscadeUe.  » 
late  in  piano  e in  piccole  fosse  ; i ceppi, 

alla  distanza  dì  tre  o quattro  piedi,  ven-  Collivahione  delle  viti  neW  Auxerrois 
gono  collocali  irregolarmente  sopra  ajuo-  ( Yonne). 

le  di  quattro  a sei  metri  di  larghezza.  Si 

mantengono  all'  altezza  di  due  piedi,  e ii  IVeI  cantone  d' Auxerre,  la  mag- 
vi  si  lascia  un  numero  di  bracci  relativo  gior  parte  delle  vili  sono  disposte  in  per- 
alla  loro  forza  ( da  due  a quattro).  Tutti  gole  di  tre  o quattro  piedi  d'  altezza, 
questi  bracci  sono  carichi  d’  aste  lunghe  u Le  varietà  le  più  stimate  sono  il 
quando  i ce|>pi  sono  io  vigore  ; non  vi  pineaux  nero,  bianco  e grìgio,  la  plani 
sì  lasciano  che  dei  capi  a due  o tre  gem-  veri,  i|  tresseaux,  il  romain,  la  plani 
me  quando  sono  deboli.  Si  adoperano  <r  Orléans,  o teinlaner,  il  pineaux  di 
dei  pali  di  pino  o di  salice.  Colonge  ed  il  gamet. 

n Queste  varietà  di  uve  sono  piti  >i  II  pineaa  è la  varietà  che  dà  il 
aggradevuli  al  palalo  di  quelle  di  Medor  ; miglior  vino,  ed  il  gamet  il  più  cattivo  ; 
le  principali  sono  la  grande  e piccola  sgraziatamente  produce  multo,  e viene 
ridare,  la  ridare  sauvignonc,  1'  eslran-  moltiplicato  eccessivamente,  ciò  che  in- 
gey,  I’  enrageat  noir.  comincia  ad  alterare  la  riputazione  dei 

vini  d'  Auxerre. 

F^iti  bianche  medie  de'  Graves.  ' ■ « Il  pineau  nero  e bianco  è sogget- 

to ad  intristire;  il  nero  vìve  piò  a lun- 
La  Coltivazione  è eguale  a quella  go^  si  conoscono  delle  vigne  che  ne  sono 
dei  vini  rossi,  ud  eccezione  che  si  pulano  furmaté,  come  quelle  di  Migraine,  che 
a capi  di  due  o tre  gemme.  hanno  più  di  due  secoli  di  certa  data  ; 

« Le  principali  varietà  sono  il  sé-  quanto  più  la  pianta  è vecchia,  tanto  mi- 
milion,  la  muscadeUe,  la  prandi',  il  blanc  gliore  è il  vino.  Il  pineau  nero  esige  l'e- 
verdet  e la  folle.  » sposizione  la  più  favorevole,  il  sud  od  il 

■ , sud  est,  ed  una  terra  forte  a mezza  col- 

lina. Nelle  terre  leggiere  e magre  produ- 
ce meno,  ^non  dura  a lungo,  ed  anche  ^ 
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degenera  : questo  fatto  è in  opposizione 
al  principio  generale,  ma  non  i meno 
Tero.  Il  pineau  bianco,  la  piani  verd  e il 
romain,  riescono  bene  sull'alto  delle  co- 
ste, e danno  ivi  un  eccellente  prodotto  ; 
il  teialurier  riesce  bene  nei  terreni  bwi 
ed  umidi.  Quando  si  pianta  un  vigneto 
in  un  terreno  umido  si  adoperano  i ma- 
gliuoli ; e quando  il  terreno  è asdutto  si 
fa  uso  di  piante  abbarbicate.  L’  epoca 
della  piantagione  è il  principio  del  verno 
nelle  terre  leggiere,  e la  fine  nelle  forti. 
Non  si  devono  far  piantagioni  doranti 
i geli. 

<■  Si  mettono  i magliuoli  per  otto 
giorni  nell’  acqua  prima  di  piantarli  ; bi- 
sogna levarli  <lai  ceppi  i più  vegeti  ; 
<jualche  volta  vi  si  lascia  del  legno  di 
due  anni,  e qualche  altra  non  se  ne  lascia. 

X E adottato  per  principio  che  i 
magliuoli  dei  romniii  e di  tresseau  de- 
vono essere  presi  da  una  vite  vecchia,  e 
quelli  dei  pineau  e degli  altri  ceppi  da 
una  vite  di  sei  a sette  anni. 

» Le  piante  abbarbicate  si  otten- 
gono col  mettere  dei  magliuoli  io  fossetti 
in  un  terreno  un  poco  fresco  ed  una  di- 
stanza di  sei  ad  otto  pollici,  ed  un  poco 
inclinati  ; vi  si  fanno  due  o tre  lavori  al- 
r anno  per  distruggere  l' erbe  cattive  ; 
non  si  levano  che  dopo  due  anni  al  mo- 
mento precìso  di  piantarle.  Prima  di 
piantarle  si  tracciano  delle  linee  distanti 
due  piedi  e mezzo  in  circa,  e,  per  quan- 
to si  può,  nella  direzione  dell'est  all'ovest: 
in  seguito  si  segnano  dei  viali  perpendi- 
colari alle  suddette  linee  più  o meno  nu- 
merosi, e più  o meno  larghi,  ì quali  ser-^ 
vono  a deporre  le  terre  ed  i concimi 
destinati  a rinvigorire  il  vigneto  quando 
sarà  spossato. 

« Quando  queste  due  tracce  sono 
tmninate,  si  escavano,  nella  direzioni; 
delle  linee,  delle  fosse  a due  o tre  piedi 
di  distanza  l'una  dall’  altra,  ejd>  un  piede 
quailratu.  e vi  .<!  pongono  i magliuoli  o. 
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la  pianta  abbarbicata.  Non  si  fanno  que- 
ste fosse  che  una  alla  volta,  in  modo  che 
la  prima  viene  riempiuta  colla  terra  esca- 
vata della  seconda. 

« Il  primo  lavoro  non  si  eseguisce 
che  quando  incoraincianu  a svilupparsi 
le  gemme  ; si  tagliano  in  seguito  a due 
occhi  ; nel  corso  dell'  estate  si  eseguisco- 
no due  altri  lavori,  e d' autunno  si  rin- 
calza la  pianta  per  garantirla  dai  forti 
geli.  Nella  primavera  successiva  all’  epo- 
ca del  primo  lavoro  si  distrugge  la  rin- 
calzatura. Bisogna  aver  cura,  quando  ai 
lavora  d' estate  una  piantagione  di  ma- 
glinoli,  di  scegliere  un  giorno  senza  sole , 
perchè  la  terra  potrebbe  venire  essiccata 
al  ponto  da  ritardarne  I'  allignameoto 
sino  all’  autunno. 

X Nel  secondo  anno  sì  taglia  ad  uno 
u due  occhi  secondo  la  forza  del  ceppo. 
Si  sceglie  per  la  potatura  il  ramo  più 
vicino  alla  terra,  e ti  leva  via  l’ altro, 
indi  si  lavora  come  la  prima  volta.  In 
quest'  anno  si  mette  al  piede  delle  vili  in 
una  fosserella  dell'  ingrauo  all'  altezza 
dì  due  dita. 

n Nel  terzo  anno  si  lasciano,  secon- 
do la  forza  del  ceppo,  due  sarmenti,  il 
più  forte  tagliata  a tre  occhi,  ed  il  più 
debole  ad  un  occhio.  Nel  quarto  anno 
s'  mcomincia  a propagginare  : è stato  ri- 
conosciuto che  quanto  più  una  vite  è 
propagginata,  è altrettanto  migliore,  spe- 
cialmente il  tresseau  questo  è pure  il 
mezzo  di  rinvigorire  il  pineau  dege- 
nerato. 

X Quando  la  vite  è giunta  al  sesto 
o selliuio  anno,  la  si  atlacca  alle  pertiche 
e la  s' ingrassa  ; gl'  ingrassi  che  si  ado- 
perano comunemente  sono  il  lelame  , 
qualche  volta  le  spazzature  delle  fogne 
e il  i'augo  delle  strade.  Quest'  operazione 
viene  eseguita  d'ordinario  nel  verno. 
Per  le  viti  concimate  a lati,  si  escavano 
gl’  inierstizii  tra  i filari  1'  uno  sì  e I'  altro 
no,  e si  mette  nella  iosserella  I'  ingrasso 
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all'  altetu  di  tre  o quattro  dita  ; io  que- 
fto  modo  tutti  i ceppi  ai  trovano  con- 
cimati da  nna  parte,  ciò  che  preaenta  mi- 
nori inconvenienti  che  ae  si  concimatseru 
da  entrambe  le  parti  ad  un  tempo.  L'in- 
graato  viene  ricoperto  subito,  o alla  fine 
del  verno  col  lavoro.  In  quanto  alle  ter- 
re adoperate  come  ingrasso  si  preferisco- 
no quelle  che  più  abbondano  in  humus. 
Per  mantenere  un  vigneto  io  buono  stato 
bisogna  ingrassare  le  propaggini  di  mano 
in  mano  che  si  formano. 

« Ecco  la  serie  delle  operazioni  ri- 
chieste ogo'  anno  dalle  viti  in  pieno  frut- 
to dopo  latta  la  vendemmia. 

« 1.®  Segnare.  Vale  a dire,  rico- 
noscere e contrassegnare  i ceppi  da  cui 
si  vogliono  levare  i magliuoli  ; questa 
operazione  si  eseguisce  prima  di  coglie- 
re 1'  uva. 

« a.®  Slegare.  Cioè  tagliare  le  ri- 
torte che  assicuravano  i tralci  ai  pali  ed 
alle  pertiche. 

« 5.®  Rinealtare.  Operazione  che 
consiste  nel  rialzar  la  terra  del  mezzo  dei 
filari  contro  i ceppi  ; il  che  li  preserva 
dai  geli,  e facilita  lo  scolo  delle  acque. 

<>  4-°  Nettare  U piede.  Cioè  taglia- 
re i sarmenti  che  escono  dai  gambi  ; al- 
cuni fanno  questa  operazione  subito  do- 
po la  vendemmia,  altri  soltanto  al  mo- 
mento della  potagione.  Nei  vigneti  in  cui 
si  spampana  con  diligenza,  quest'  ope- 
razione è inutile. 

» 5.®  Potare.  SI  ha  1'  uso  di  pota- 
re nello  stesso  modo  tutte  le  viti,  ad  ec- 
cezione del  gamet  e del  teinturier  che 
bisogna  tagliare  più  corto  delle  altre. 

« Ivi,  come  altrove,  non  vi  è accor- 
do circa  1'  epoca  la  più  opportuna  di 
potare  le  viti  ; alcuni  la  fanno  prima,  al- 
tri dopo  il  verno  ; ciò  non  ostante  si  ri- 
conosce generalmente  che  le  vecchie  viti 
devono  . essere  tagliate  d'  autunno,  e le 
giovani  di  primavera.  Quando  la  vite  è 
forte,  ti  lasciane  al  ceppo  quattro  membri,  I 
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' ed  anche  di  più  quando  ti  bada  alla  quan- 
tità più  che  alla  qualità  del  raccolto  ; se 
la  vite  non  è io  pergola,  bisogna  sceglie- 
i re  i più  vicini  a terra. 

Il  Se  un  ceppo  non  ha  abbastanza 
i rami,  ti  lascia  uno  dei  sarmenti  esciti  sul 
tronco,  e lo  ri  taglia  a due  uechi  per  for- 
mare un  capo  : i due  getti  che  n'  escono 
vengono  coiuervati  entrambi  te  sono  for- 
ti ; in  caso  diverso  ti  sopprime  il  più  de- 
bole. In  seguito  si  taglia  il  vecchio  legno 
superiore. 

Il  Si  lasciano  a ciascun  membro  tre  o 
quattro  gemme,  se  ti  vuole  tener  da  con- 
to della  vite;  ma  quando  si  concima  molto 
se  ne  bsciano  di  più. 

Il  Yi  tono  dei  casi  in  cui  si  deve 
tagliare  la  vite  al  piede,  e formare  un 
nuovo  tronco  con  uno  o due  dei  sarmen- 
ti che  crescono  dalle  sue  radici  ; quest'o- 
perazione si  eseguisce  specialmente  quan- 
do i suoi  getti  tono  eccessivamente  de- 
boli o quando  ha  sofferto  pel  gelo. 

Il  6.®  Raccogliere  i sarmenti.  Cioè 
riunire  i vilicchi  levati  colla  potatone.  . 

u 7.®  Mettere  i pali.  Cioè  confic- 
care in  terra  i pinoli  od  i pali. 

Si  pongono  in, opera  le  |vertiche 
nello  stesso  tempo  che  si  piantano  i pali, 
cui  vengono  le  prime  attaccate  con  ri- 
torte di  salice.  Le  pertiche  devono  dista- 
re da  terra  un  piede  e mezzo  ; si  acca- 
vallano per  la  lunghezza  di  tei  pollici,  e 
si  legano  insieme  con  ritorte. 

I vantaggi  dell'  uso  delle  pertiche 
sono  di  essere  la  vite  di  miglior  aspetto, 
più  esposta  al  sole,  meglio  difesa  dai  ven- 
ti, e di  costar  meno  io  pali.  L' altezza 
dei  pali  deve  essere  di  quattro  piedi,  e 
la  lunghezza  delle  pertiche  di  otto  piedi. 

II  8.®  jdbbassare.  Vale  a dire  attac- 
care i sarmenti  ai  pali  ed  alle  pertiche  ; 
quest'  operazione  si  eseguisce  qualche 
giorno  dopo  di  aver  piantati  i pali. 

n 9.®  Primo  lavoro.  Lavorare  pro- 
fondamente la  vigna  ; si  costuma  di 
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lavorare  le  terre  forti  in  aprile  ; ciò  non 
ostante  bisogaa  spesso  aspettare  più  tar- 
di finché  la  terra  sia  asciutta  ; in  quanto 
alle  terre  leggiere  ed  esposte  ai  geli  non 
si  lavorano  che  verso  la  metà  di  maggio. 

« 10.°  Spampanare.  Si  spampana 
tosto  che  i germogli  lasciano  vedere  i 
frutti.  S' incomincia  dal  levar  via  i getti 
che  crescono  sul  piede,  ed  in  seguito 
quelli  che  non  portano  frutto  ; ma,  se  si 
vuol  formare  un  nuovo  ramo,  bisogaa 
lasciare  tra  questi  il  più  vigoroso. 

Il  II."  Secondo  lavoro.  Lavoro  leg- 
gero che  si  eseguisce  prima  o subito  do- 
po là  fioritura.  Quando  la  vile  è un  po- 
co avanti,  e che  non  si  devono  temere 
più  i geli,  è meglio  di  eseguire  questo 
lavoro  prima  della  fioritura,  che  ne  viene 
favorita  ; quando  la  vite  è in  fiore  non 
dev’  essere  mai  toccata. 

Il  ia.°  Attaccare  i tralci  ai  pali. 
Si  eseguisce  questa  operaxione  alla  fine 
di  maggio  od  al  principio  di  giugno,  se- 
condo che  la  vite  è più  o meno  avanti. 

Il  i5.°  Troncare.  Alcune  vili  non 
si  cimano  che  una  volta,  e sono  le  più 
deboli  ; le  altre  si  cimano  due  o tre  volte. 

n 14.°  Terso  iavoro.  Piccolo  lavoro 
fatto  per  levare  le  erbe  cattive.  Questo 
lavoro  si  esegnisce  alla  metà  d' agosto. 

n 1 5.°  Propagginare.  Si  propag- 
gina coir  inclinare  un  ceppo  per  intiero 
in  una  fossa  fatta  dal  lato  in  cui  si  vuole 
porre  la  nuova  vite,  e secondo  la  dire- 
zione della  spalliera  ; si  dispongono  i sar- 
menti di  questo  ceppo  nella  stessa  dire- 
zione, e si  ricoprono  in  seguito  di  terra. 

n Nelle  terre  leggiere  si  fanno  le 
propaggini  in  maggio,  ingrassandole  nello 
stesso  tempo;  ma  nelle  tene  forti  si  fanno! 
nel  verno.  » j 

Coltura  nel  dipartimento  del  Doubs. 

Il  Le  piantagioni  si  fanno  comune- 
mente con  magliuoli  ; ma  qualche  volta 
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con  barbatelle  entro  fosse  di  dne  piedi  di 
larghezza  c di  un  piede  di  profondità, 
dirette  nel  senso  del  pendio,  e lontane 
tra  loro  quattro  piedi.  Durante  il  verno 
si  lavora,  si  propaggina  e si  pota.^  se- 
condo lavoro  si  eseguisce  in  aprile  dopo 
la  spampanazione  ; il  terzo  io  giugno, 
epoca  in  cui  si  cimano  i sarmenti  conser- 
vati ; il  quarto  ha  luogo  alla  fine  di  lu- 
glio, e qualche  volta  non  si  eseguisce. 
Alcune  viti  vengono  innestate  nel  marzo. 

Il  Generalmente  si  potano  le  viti 
rosse  sopra  due  gemme,  e le  bianche  so- 
sopra  tre  ; ciò  non  ostante  il  pattare, 
quantunque  rosso,  si  taglia  sopra  cin- 
que o sei. 

L'  uso  il  più  comune  è di  eseguire 
tre  lavori  d'  estate  ; ma  qualche  volta  se 
ne  fanno  quattro.  Si  è durante  il  lavoro 
d' inverno  che  si  fanno  le  fosse,  e col 
secondo  lavoro  che  si  seppelliscono  le 
propaggini.  Il  legno  di  due  anni  è rico- 
nosciuto il  migliore  per  fare  queste  pro- 
paggini. 

Il  Vi  sono  quattro  modi  di  dispor- 
re i ceppi,  e ciò  qualche  volta  nella  stes- 
sa costa,  come  per  esempio  a Beure. 

Il  Col  primo  si  tengono  bassi  i cep- 
pi, si  seppelliscono  ogni  due  u tre  anni 
nel  verso  dell'  ascensione,  e si  attaccano 
i virgulti  ad  un  palo  corto  ; questo  è il 
metodo  di  Sciampagna  e Borgogna. 

Il  Col  secondo  si  tengono  i ceppi 
egualmente  bassi  in  linee  regolari,  e si 
attaccano  a due  pertiche  orizzontali  di- 
stanti da  terra  da  uno  a due  piedi,  le 
quali  sono  attaccate  di  distanza  in  di- 
stanza a due  corti  pali  ; questo  à il  me- 
todo dei  contorni  di  Vesoul,  di  Medoc  e 
d'  altri  luoghi,  metodo  descrìtto  dal  si- 
gnor Cherrier,  e che  io  riguardo  come 
il  migliore.  ^ ’ 

Il  Nel  terzo  si  tengono  i ceppi  a 
tre  o quattro  piedi  d' altezza  ; si  conser- 
vano in  linee  regolari,  nelle  quali  sono 
piantati,  a due  a due,  due  pali  di  quattro 
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o cinque  piedi  d'sUezia,  ditposti  obbli- 
quamentn,  che  si  incrocicchiano  per  so- 
stenere un  traverso. 

« Nel  quarto,  i ceppi  sono  egual- 
mente ritenuti  a due  « tre  piedi  d’  al- 
lessa, ed  hanno  ciascuno  un  palo  della 
stessa  allessa,  che  col  messo  di  traversi 
e di  pertiche,  si  legano  a due  dei  suoi 
vicini  a destra  ed  a sinistra,  che  sono 
egualmente  legati  con  quelli  corrispon- 
denti delle  due  linee  a destra  ed  a sini- 
stra, di  maniera  che  tutta  la  vigna  pre- 
senta una  rete  a quadrati  eguali. 

n Io  non  approvo  questi  due  usi, 
specialmente  1'  ultimo,  perchè  impedisce 
al  sole  di  essiccare  la  terra  e di  colorare 
r uva,  e perchè  esige  molta  mano  d'ope- 
ra e molto  legname,  m 

Coltura  del  IWdconnais 
(Sauna  e Luira). 

Le  operasioni  preparatorie  per  le 
piantagioni  nel  Màconnaìs  consistono  nel 
lavorare,  nel  vangare  o nello  sappare  Ja 
terra  secondò  la  sua  qualità.  Nelle  terre 
sabbiose,  come  quelle  dei  comuni  di  Che- 
nas,  Romanèche,  les  Thoreins,  Fleury, 
Jullicnas  e Leyne,  rinomato  pei  vini  ros- 
si, si  sappa  la  terra  alla  profundità  di 
1 5'  a 1 8 pollici. 

Nelle  terre  forti,  come  quelle  dei 
comuni  di  Chaintré,  Fuissé,  Crèches, 
rinomate  pei  vini  rossi,  si  lavorano  a sei 
od  otto  pollici  di  profondità,  e si  vangano. 

Questi  lavori  si  fanno  indistinta- 
mente alcuni  mesi  o immediatamente  pri- 
ma della  piantagione. 

Nei  terreni  forti  si  piantano  le  vili 
rosse  e bianche  verso  il  1 5 dicembre: 
nelle  terre  sabbiose  in  febbraio  o marzo, 
se  il  tempo  lo  permette  ; altrimenti  in 
aprile  e qualche  volta  anche  in  maggio. 
Alcune  piantagioni  fatte  in  quest'  epoca 
sono  riescile  assai  bene. 

Non  si  conoscono,  a parlare  esatla- 
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mente,  che  due  piante,  il  ItQurguignon 
pei  vini  russi  ed  il  chardonnet  pei  bian- 
chi. Il  bourguignon  sembra  essere  lo 
stesso  che  il  pineau  di  Borgogna.  Vi  è 
pare  qualche  ceppo  di  una  pianta  chia- 
mata gamet  bianca,  ma  che  è diverso 
del  gamet  della  Costa  d'  Oro. 

Si  è osservato  che  se  si  prendesse- 
ro de'  magliuoli  in  un  vigneto  del  paese, 
piantato  con  viti  de  la  Dombe  o di  Pom- 
miers,  la  piantagione  l iescirebbe  peggio- 
re che  colle  piante  tirate  direttamente  da 
questi  due  luoghi. 

Si  suole  piantare  dei  magliuoli,  che 
si  fanno  dimorare  prima  per  qualche 
giorno  nell’  acqua  corrente.  Si  pianta  da 
per  tutto  in  quinconce.  Nei  terreni  leg- 
gieri e nei  sabbiosi  si  tengono  le  pianta 
rosse  distanti  da  i6  a ao  pollici,  e le 
bianche  da  a8  a 3G  pollici  ; nei  terreni 
forti  l' intervallo  tra  ciascun  ceppo  è di 
ao  a a8  pollici  per  le  piante  rosse,  e di 
36  a 4o  per  le  bianche.  Bisogna  notare 
che  lo  spazio  intermedio  tra  ciascuna 
pianta  è tanto  maggiore  quanto  più  buo- 
na è la  terra. 

Nei  terreni  piani,  od  in  lieve  pen- 
dio, si  forma  un  buco  quadrato  di  8 a 
IO  pollici  di  profondità  ; nelle  terre  più 
inclinate  si  forma  il  buco  più  profondo, 
afGncbè,  malgrado  le  acque  piovane  che 
trasportan  via  sempre  della  terra,  i ma- 
gliuoli si  trovino  bastantemente  inter- 
rati. Qualche  volta  si  pianta  un  solo 
magliuolo  in  ogni  buca  ; ma  spesso  sì 
mette  alternativamente  un  magliuolo  in 
una  buca  e due  nella  successiva.  Si  pie- 
ga il  magliuolo  in  modo  che  si  trovi  in- 
clinato nella  sua  buca  per  la  lunghezza 
di  6 pollici  : si  ha  cura  di  non  romperli, 
e che  il  tallone  sia  voltato  a levante;  a 
misura  che  la  piantagione  viene  fatta,  la 
si  copre  di  terra.  Ijllimata  la  piantagio- 
ne, si  uguaglia  il  terreno  e sì  troncano 
tutti  i magliuoli  in  modo  che  non  abbia- 
no che  tre  occhi  fuori  di  terra.  Si  provò 
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anche  ad  eseguire  qualche  piantagione 
col  pluolo  ; ma  le  vili  pianiate  in  tal  mo> 
do  non  hanno  durato  più  di  1 5 anni. 

Nelle  terre  sabbiose  si  ridace  la  nuo- 
va piantagione  a buon  legno  nel  primo 
anno,  e nelle  terre  furti  nel  secondo  sol- 
tanto. Al  terzo  anno  si  tagliano  tutti  i 
sarmenti  che  si  sono  innalzati  al  di  sopra 
del  buon  legno.  Quest'  uso  non  ha  luo- 
go a S.  Sorlain,  Verzé,  Igé  ed  Azé  al 
nord  di  Mùcon,  dove  si  lasciano  due  o 
tre  sarmenti,  i quali  danno  un  prodotto 
cousiderevole  in  quantità , ma  non  in 
qualità.  Bisogna  anche  notare  che  i loro 
terreni  sono  assai  forti. 

La  potagione  si  fa  in  seguito  tutti 
gli  anni  per  le  piante  russe,  consultando 
la  qualità  del  terreno  per  lasciare  più  o 
meno  capi.  Le  viti  rosse,  in  pieno  frutto, 
sono  alte  da  i8  pollici  a due  piedi  dal 
suolo. 

Io  quanto  alla  vite  bianca,  la  sua 
educazione  è affatto  diversa,  e forma  l'or- 
goglio dei  vignaiuoli  che  la  dirigono  con 
tutte  le  cure  che  esige.  Si  riduce  a buon 
legno  nel  3.°  anno  -,  nel  ^ ^ anno  si  sce- 
glie, tra  i sarmenti  che  sono  usciti,  un 
sarmento  vigoroso  che.  si  raccorcia  sino 
a che  non  abbia  più,  di  i5  a i8  pollici 
di  lunghezza.  Si  levano  via  cinque  o sei 
getti  dalla  tua  estremità  superiore,  si  pie- 
ga in  arco  facendolo  venire  dal  lato  op- 
posto a q'uello  della  sua  inserzione  sul 
ceppo  ; ti  fa  penetrare  la  tua  estremità 
nella  terra,  e si  assicura  questo  sarmento 
ed  il  ceppo  ad  un  palo  piantato  al  piede 
di  quest'  ultimo  ; questo  chiamasi forma- 
re un  archetto.  Colla  potagione  del  5.° 
anno  si  forma  un  altro  archetto  dal  lato 
opposto,  di  modo  che  il  ceppo  ha  la  forma 
di  un  arco  ; e,  siccome  è divenuto  più 
forte , cosi  si  piantano  dire  altri  pali 
ai  piedi  di  ogni  archetto.  Questi  due  pali 
sono  piantali  obbliquamente  in  modo  che 
la  loro  estremità  superiore  va  ad  unirsi 
a quella  del  palo  di  mezzo  a cui  rengo- 
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nò  legati.  Con  questa  potagione,  si  taglia 
r estremità  del  primo  archetto  che  era 
piantata  in  terra,  di  modo  che  questo 
archetto  non  porta  che  tre  o quattro 
sarmenti.  Questi  larmentì  vengono  legati 
al  palo  di  mezzo.  Nel  6.“  anno  si  pro- 
cede col  secondo  archetto  come  si  è latto 
col  primo.  Negli  anni  successivi  si  lascia- 
no sugli  archetti  alcuni  corni  di  i o pol- 
lici in  circa  di  lunghezza,  dai  quali  non 
si  leva  via  alcun  getto  ; ai  ripiegano  sem- 
pre come  si  è fatto  cogli  archetti,  assicu- 
randoli ai  pali  ; il  ceppo  prende  a poco 
a poco  la  forma  di  una  specie  di  conoc- 
chia. Nel  I a.°  anno  la  vite  è alta  da  4 
piedi  a 4 piedi  e mezzo  ; è divenuta  ab- 
bastanza forte  da  sostenersi  da  sola,  e 
si  levano  via  i pali.  Si  continua  sempre 
a lasciare  delle  code  che  si  piegano  nella 
stessa  maniera,  e che  si  legano  con  un 
salice  al  sarmento  del  centro. 

Si  zappa  il  vigneto  tre  volte  l'anno, 
la  prima  volta  in  marzo  od  aprile,  la  se- 
conda in  maggio  o giugno,  e la  terza  io 
luglio  ed  agosto.  In  alcuni  paesi  al  nord- 
est  di  Màcon  si  usa  spampanare  ; que- 
st' operazione  si  eseguisce  io  maggio.  Do- 
po la  fioritura  si  lega  la  vite  ; si  è in  que- 
sta occasione  che  per  le  viti  bianche  si 
rompe  colle  dita  l' estremità  di  tutti  i 
succhioni  che  crescono  sugli  archetti,  a 
fine  di  far  refluire  il  succhio  verso  il 
fusto  del  ceppo.  Si  mettono  ì pali  alle 
vili  rosse  tosto  che  si  è ridotto  il  ceppo 
a buon  legno,  e si  sopprimono  i pali  al 
C.°  anno  ; si  scalzano  le  vili  rosse  al  3.° 
anno  per  levar  via  tutte  le  piccole  radici 
che  serpeggiano  alla  superficie  del  suo- 
lo. Per  le  viti  bianche  si  eseguisce  que- 
st’operazione  nel  4 anno  : quest’ ope- 
razione non  viene  eseguita  che  una  volta 
sola.  Si  propaggina  per  riempiere  i vuo- 
ti, riducendo  in  arco  un  sarmento,  od 
inclinando  il  ceppo  intero.  In  quanto  alla 
troncatura,  essa  non  è In  uso,  creden- 
dosi che  sia  dannosa. 
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Hi  limita  a questo  piceoi  namaro 
di  dcscrìtiool  dei  modi  di  coltura  in  uso 
nei  vigneti  di  Francia;  ìt-dealHrerli  lutti 
sarebbe  un  lavoro  lungo  e di  poco  van- 
taggio. Tra  i metodi  qui  sopra  indicali 
ve  ne  sono  due  cKe  sembrano  riunire 
ciascuno,-  sotto  il  clima  in  cui  viene  osa- 
to, tutte  le  condizioni  necessarie  per 
ottenere  dalla  vite  i prodotti  migliori  e i 
più  abbondanti  ; vale  a dire  quella  io  uso 
generalmente  nella  Sciampagna  e nella 
Borgogna,  e quella  di  Médoc  ; I'  una  i 
eccellente  io  tutte  le  eootrade  meridio- 
* nati  della  Francia  ; I' .altra  è opportunis- 
sima pel  clima  delle,  nostre  regioni  del 
nord. 

La  propagginazione  periodica  che 
caratterizza- la  coltivazione  della  Sciampa- 

- gna  e della  Borgogna,  è il  solo  mezzo 
di  conciliare  la  durata  secolare  delle  vili, 
condizione  quasi  indispensabile  per  ot- 
tenere buoni  -vini con  ana  eontinna 
gioventù  ebe  mantiene  la  lóro  fertilità  ; e 
questo  è pore  il  solo  mezzo  d' impedire 

■ l’ innalzamento  del  tronco  che,  allonta- 
nando le  nve  dal  terreno,  ritarda  sempre 
la  loro  maturanza.  La  propagginazione 
periodica  non  è incompatibile  colla  rego-' 
brità  della  piantagione  ; ciò  non  ostante, 
nel  modo  che- viene  eseguila,  s' introduco 
tosto  una  grande  irregolarità  nella  dispo- 
■sizione  dei  ceppi.  L’esperienza  prova 
che  questo  non  arreca  pregiudizio  ; in 
un  vigneto  piantalo  in- linee  regolari,  Pa- 
ria che  circola  troppo  liberamente  tmpe- 

- disce  che  il  calore  solare  si  eccnmuli  del 
terreno  ; per  coi  si  osserva  che  le  uve 
-maturano  più- tardi  . in  questi  vigneti  che 
in  quelli  i cui  ceppi  IroVansi  disposti 
senz'  ordine. 

La  coltivazione  della  vita^  in  per- 
golati di  nove  a dodici  pollici  d’ altezza', 
qosii  sono  quelle  in  oso  a Hédbc,  è op- 
purtiinìssinia  per  le  orrcòstanze  locali.  Ivi 
il  più  grande -dagello  deHa  vite  s*  è P u- 
midilà  dell'  aria,  procedente  dall’  sbbon- 

Ifn.  d^.4gric.,  a 4* 


daoita  della  acqua,'  C^l^tajh^ia  pai 
predominio  dei  vaad  rfdvdilihri  tolto 
ciò  che  tende  ad'  rbllecare  ft-terrèfiO,  o 
ad  Impedire  all’  aria  ' dì  rimanere  sta- 
gnante tra  t ceppi,  e utile;  sotto  questo 
rapjlorto,  è opportunissima  la  disposizio- 
ne delle  viti  in  pergolati  assai  bassi  ed 
in  linee  distanti  (re  piedi  tri  loro.  Que- 
sto spailo  permette  inoltrp  di  eseguire 
coir  aratro  i moltiplici  lavori,  che  sareb- 
bero assai  costosi  e forse  inqseguibili  a 
braccia  io  vigneti  così  estesi.  ' .. 

La  propagginazione  non  è in  uso 
odle  vigne  di  Médoc,  che  per  supplirò 
ai  ceppi  morti  o di  cauiva  qualità.  La 
propaggiuazi.one  è sempre  parziale,  vale 
a dire  si  seppellisce  un  sarmento  e non 
ii  ceppo.  La  propaggine  viene  separata 
dal  ceppo'nel  a.*  anno.  Costituisce  quin- 
di un  ceppo  nuovo  i cui  frutti  rìmaogonu 
per'molto  tempo  mediocri. 

La'  propagginazione  periodica  po- 
trebbe essere  introdotta  con  vantaggio 
nei  vigneti  oceelbnti,  poiché  ne  perpe- 
tuerebbe la  durata  migliorandone  i pro- 
dotti. Eseguita  con  intelligenza,  non  di- 
struggerebbe  la  regolarità  della  pianta- 
gione. Lq  coltura  di  Médoc,  quale  essa 
è,  dovrebbe  essere  adottata  nei  vigneti 
che  si  stendono 'sino  a trenta  leghe  dal 
mare,  tra  la  'Gironda  o la  B.issa-Loira. 
Questi  vigneti,,  la  piò  parte  serpeggianti, 
sono  estesissimi,  e producono  un'immen- 
sa quantità  di  vino  mediocre,  il  quale 
fortunatamente  viene  convertito  per  la 
maggior  parte  in  acquavite.  La  coltura 
di  Hódoc,  quando  si' innalzasse  di  più  la 
pergola,  sarebbe  da  adottarsi  aiiche  pei 
vigneti  dell'Ande,  dell'Heraiilt,  dfl  Gard, 
delle  Bocche  del  Rodano,  ec.  , 

In  queste  contrade  non  ò L'  umidi- 
tà dell*  aria  cHe  si  deve  temere,  ma  la  tua 
siccità’  estrema;  bisogna  dunque,  te  vi  si 
dispongono  le  viti  in  pergolati , tener 
quest*  ultimi  più  alti,'  e specialmente  S-i- 
eini  tra  loro.  Trovandosi  il  terreno  più 
lai 
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i ^erto  li  etiicca  aeoo  ; «d  i ceppi , ^ . Varietà.  . 

•Vendo  minore  (pa^ip  per  disteodere  le  ■ k foglie  più  targhe. . 

loro  radici , vegetano  più  debolmeole  , Altra  varietà  a foglie  bianche. 

ciò  che  giova  sempre  alla  qualità  del  vi-  T.  FKASTAQLIATO;  negundo  ; 

.no.  Tre  piedi  d' intervallo  tra  i ceppi,  F.  incita,  Lamarcà. 
ed  altrettanti  tra  le  lince,  bastano  da  per  Caratteri  specifici. 

tolto  ; r ettaro  può  contenere  in  tal  mo-  Ciruie  diritto,  guerniio  di  rami  al- 

do io,5oo  Ceppi,  ciò-  che  è almeno  il  quanto  sottili  e .dirilli  -,  Jogtie  opposte, 
doppio  di  quelli  che  vi  sono,  a termine  peziolale,  a 3 e 5 foglietle,  prufunda- 
medio,  so  questa  superficie  nei  vigneti  mente  incise  ed  anche  pennato-fesse,  un 
delle  prnvincie  le  più  meridionali.  poco  tomentose,  molli,  di  un  bel  verde  ; 

VITELLO.  fiori  piccoli,  di  un  bianco  azeurro,  in 

Parlo  della  vacca,  H quale  non  ab-  ispighe  interrotte,  le  quali  hanno  i’aspel- 
bia  passalo  due  anni.  to  di  grappoli  terminali  : fiorisce  in  luglio 

VITICE  ; Fitti,  ed  agustu.  , 

■ Che  cosa  sia,  e classificaiionc.  Farietà. 

Geniere  di  piante  spellanti  alla  clas-  A fiori  bianchi, 
se  XI Y (didynamia),  ordine^  II  ( angio~  Coltioaìfione. 

sperma)  del  sistema  di  Linneo,  ed  alla  . Tutte  le  specie  di  aitici  si  roollipli- 
famiglia  naturale  delle  pirenacee,  ossia  ceno  per  semi,  che  si  piantano  in  terre 
verbenacee,  giusta  il  meludo  di  Jussieuj  bene  acconciate,  ad  .espusiziune  di  mez- 
Caralter,i  generici.  zogiómo  oleTanle,o,  meglio  ancora,  nel- 

Calice  corto  a 5 denti  ; corolla  le  terHne  sopra  le  ajuole  coperte.  Spun- 
a tnbo  lungo  .e  minato,  a jembo-  piano,  tano  nel  primo  anno  ; ma  il  piantone 
quasi  a due  labbri  ed  a 6 lobi  ineguali  ; fu  progressi  tanto  insensibili,  che  si  può 
stimma  bifido  ; bacche  a ^ l°gg>e  > 4 l>><ciarlu  per  tre  anni  nel  luogo  della 
temerne.  * ; semina,  a’ven4u  cura  però  in  questo  fral- 

> ' Enumeraùone  delle  specie.  ‘ tempo  di  sarchrirlo  ed  innafliarlo  spesso. 
Contiene  una  mezza  dozzina  di  spe- co[iTÌrlo  e.  ritirarlo,  durante  l' inverno.  , 
eie  d'  arboscelli,  dei  quali  due  se  n.e  col-  Viene  poi  ripiantato  ad  uu  piede  di  di- 
Uvanu  nei  giardini  per  la  loro  avvenenza,  stanza,  ovvero'  in  vasi  isolali,  avendo  di 
V,  COUUNE  ; F.  agnus  caslut.  esso  la  cura  medestraai,  e tre  anni  dopo 
Caratteri  specifici.  soltanto  è furto  abbastanza  per  estere 

térboscello  il  quale  spesse  volte  collocato  al  tuo  posfo. 
prende  la  forma  di  cespuglio  guernito  di  Questa  lentezza  nel  crescimento  de- 
molii cauli  dritti,  alto  IO  a la  piedi  ; gli  ognicosti  prodotti  dalla  semenza,  fa 
rami  telragunr,  grigi  ; foglie  opposte)  di-  che  si  preferisca  di  propagarli  per  mar- 
gitate  a 5 e 7 foglietle  lanceulete,  stret-  gotti  o barbatella  in  pilmavera,  mettendo 
te,  appuntale,  ineguali,  molli,  interissime,  queste  in  terreno  umido  e caldo,  o tulle 
pubescenti,  grigie,  morbide  al  tatto ',/fori  alette  coperte.  Tutte  là  possibili  precau- 
violetli  in  ispighe  lunghe,,  nude,  inter-  zioni  nog  bastano  a far  tempre  vegetare 
rotte  e terminali.  .1  quelle  barbatelle,  laddove  i margotti  bar- 

Dimora...  ' • , , bicano  il*più  delle  volte  rfel.  primo  anno. 

Pianta  fruticosa  ed  orlgiituria  della  ed  immancabilmente  poi  nel  aecondu  ; 
Francia  meridionale.  . , nel  rilavarli  perù  si  possano  anche  collo- 

f ..  • *'lo.  . I '• 
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VITI  PIANTE.  V.  SiamiiTAcÉiE.  rqn#  d*  un  fiume,  sarà  preferibile  a quel- 
VITICCIATA  (poGLt).  CiiuiOSÀ.  lu  d'  acqua  stagnante  ; non  conviene  pe- 
, VITICCIO.  V.  CaprioI.o.  rò  che  l’acqua  ne  sia  troppo  viva,  per- 

VITICI.  V.  PiHEPACEE  (piìkte).  ' cbè  i pescI,  come  sarebbe  il  cat^pione,  la 
VITILIGGINE,  MORFEA.  fZooj.)  tinca,  il  persico  , non  vi  troverebbero 
Infermità  della  cute  , simile  alla  snffìcienti  ineazi  di  sussistenza.  JSorc ebbe* 
scabbia.  per  vari  anni  sotto  gli  occhi  un  vivaio 

VITREO.  P".  Umor  vitbeo.  alimentato  immediatamente  da  una  fon- 

VITRIUOLO,  F".  S01.PATO  m rame,  tana,  ove  il  pesce  non  solo  non  direnta- 
VIVACE.  F.  Peberre.  va  più  grande,  ma  invece  diventava  più 

VIVAIO.  (Pescag.)  magro,  e per  questo  motivo  fu  d’  uopo 

Recipiente  d’  acqua  vicino  alla  ca-  sopprimerlo, 
sa  ove  si  dcpongono  i pesci  provènieoti  Quando  si  vogliono  conservare  Ine- 
dalla  pesca  dei  fiumi  e degli  stagni,  per  ci  e trote  in  un  vivaio,  uve  si  trovano 
averne  sempre  nel  bisogno  a propria  di-  i carpioni,  le  tinche  ed  i persichi,  e 
spnsiiionc.  ' si  deve  volerlo  per  consumare  i pescio- 

Quando  i grandi  proprietari  abita-  lini  ; bisogna  formare  nel  vivaio  una  se- 
vano  per  tutto  Iranno  i luto  castelli,  ed  parazione  di  vinchi  a giorno,  o tenere 
avevano  bisogno  di  radunarsi  d' intorno  questi  pesci  iti  vivai  sepai^ili,  giacché  per 
i mezzi  d' una  sussistenza  permanente,  quanto  grossi  siano  > pesci  Confusi  nella’ 
tutti  avevano  dei  v ivai.  Oliviero  de  Ser-  stessa  acqua  col  hiccitf  e con  la  trota,  sa- 
res  ne  parla  a lungo  ; oggidì  sono  raris-  ranno  sempre  da  essi  tormentati,  e dima- 
simi  ; perciò  non  vi  si  mangia  più,  del  grerannu  invece  d'ingrassare, 
pesce  che  per  accidente.  ‘ ' ^ Non  va  bene,  quantunque  scrittori 

Non  ti  chiamano  vivai  quei  reci-  rispettabili  lo  abbiano  suggerito,  di  far 
pienti  d’  acqua,  b quei  canali  che  abbellì-  cadere  nel  vivaio  le  acque  dei  lavatoi,  gli 
scono  i giardini,  o servono  allo  scolo  del-  scoli  dei  letami,  perchè  se  le  acque  non' 
le  acque,  e nei  quali  i pesci  si  multipli-  sdito  molto  correnti,  ne  risulterebbe  la 
cano.  Qtiesti  sono  stagni  più  'piccoli,  e morte  del  pesce  ; ma  èantaggiuso  mollo 
diOerenli  degli  altri  nella  forma.  (Fedi  il  sarà  il  gettarvi  i resti  della  cucina,  sia  di 
vocabolo  SvAGRo  ).  E proprio  dei  vivai  carname,  sia  di  legioni  equi  e crudi,  ag- 
ii ricevere  deP  pesci  nati  altrove,  ed  ab-  getti  dei  quali  si  nutrono  assai  bene  il 
bastanza  già  grandi  per  essere  mangiati,  carpione  e la  tinca.  Se  si  prevede  che  il 
per  esservi  custoditi  tutto  al  più  un  an-  ghiaccio  possa  coprlreTn  Inverno  le  acque 
no.  Togliere  vi  si  devono  tutte  le  fre-  del  vivalo,  vi  sì  getta  prima  in  fondo  una 
gbe,  perchè  queste  consumano  il  nutrì-  cèrta  quantità  d’ orzo,  di  segalh,  di  fra- 
meato  dei  pesci  grossi,  ed  impediscono  mento,  o d’ altri  grani,  dei  quali  si  ali- 
loro  d' ingrassai  si.  mentano  J peaci,  finché  il  gelo  sia  aciollo.  ' 

La  posizione  d’nn  vivaio,  dice  Pose  I pesci  dei  vivai  si  pigliano  con  le 
( Diclion.  rais,  di'  /ìgricuìt.  J,  clev'  es-  reti,  ed  a misura  del  bisogno.  “ 
aere  sempre  subordinata,  come  ben  si  , Tutti  i negozianti  di  pesci  dovreb- 
comprende,  al  corso  delle  acque  ; ma  se  bero  avere  dei  vivai  intorno  alte  città  di 
si  trova  esposta  al  sole  e beo  ventilata,  gran  consumo  ; ma  siccome  hanno  ’rara- 
U pesce  ne  sarà  migliòre.  ’ mente  le  puisibilità  di  averli,  si  conlco- 

Qnel  vivaio  per  il  quale  passa  un  tano  cqsi  ordinariamente  di  grandi  cofani' 
rntcello,  o nel  quale  entra  un  filo  d' a-  traforati  da  bachi,  o di  battelli  divisi  in 
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Ire  parti,  della  quali  quella  di  meno  i 
egualmente  traforala  da  burhi  ^ cofani  e 
battelli,  che  >i  chiudono,  a chiave,  e che 
collocati  vengono  lui  dumi,  lugli  ata- 
gni,  ec. 

, Il  ^carpione,  e la  tinca,  l'anguilla, 
ed  anche  il  persico  si  conservano  abba- 
atania.bene  per  alcuni  mesi  in  mastelli 
di  una  certa. grandezza  riempiti  d’  acqua 
di  pozzo,  purché  si  dia  Ipru  da  mangiare. 

VIVAIO.  (Pescag.) 

Si  chiamano  anche  vivai  certi  pie- 
eoli  alagni,  coilocati  alla  testa  od  io  vici- 
nanza dei  grandi,  ed  oggetto  di  custo- 
dirvi il  pesce  giovane,  finchèjibbia  acqui- 
statq  abbastanza  di  furu  per  difendersi 
contro  il  luccio,  la  trota,,  ec.  Il  metodo 
di  questi  vivai  è pochissimo  usato  anche 
in  Italia,  ed  è pur  certamente  il  più  van- 
taggioso per  avere  il  pesce  io  abbondan- 
za ed  averio  grosso.  ( f^edi  il  vocabolo 
Stsgho.  ) 

VIVAIO.  (Econ.  ri/ir.J 

Luogo  in  cui  si  allevano  là  piante 
ancor  piccole  prima  di  porle  dove  de- 
vono rimanersi,  f tdi  Purtohass  jc 
ScxiRzsjo.  ) ' 

VIVIPARO.  (Zòol) 

Dicesi  degli  animali  che  moltiplica- 
no  la  loco  spezie  colla  produzione  di  un 
vivo  a lè  simile,  a differenza  degli  ùvipa- 
ri  che  sono  prodotti  per  mezzo  di  un 
uovo. 

VIVO  (lbghu). 

Legno  vivo  , A . quello  che  presenta 
nna  bella  vegetazionia  ; cosi  ancora  si  di- 
ce legno-duro  in  opposizione  al  signiG- 
cato  del  vocabolo  legno-morto, 
VIVOLE.  (Zooj.; 

Impropriamente  da  alcuni  si  dittin- 
gne  con  questo  nome  ,1'  eiiGagìone  delle 
glandule  mascellari  e parotidi,  che  avvie- 
ne a cavalli  e simili  bestie  da  soma  ; ed 
anche  si  prende  per  le  parotidi.  f V tdi 
PsaoTiDi.  ) , ' 


V OL 

VOLAN  TE  ( SZISIRS  Z MARO  }. 

, Mani  era  di  spargere  la  semenza,  get- 
landtda  molto  lontano  innanzi^  ai  lati  e 
dopo  di  tè,  col  farla  per  cosi  dire  volare. 
Questa  maniera  è la  più  semplice,  la  più 
speditiva,  ed  è sufGciente  nella  massima 
parte  dei  casi.  {Pedi  Stmtik.) 

VOLATICHE  ; JUalattia  dei  be- 
itiami.  (Zooj.) 

Asprezza  della  epte,  accumpagnata 
con  molto  pezzicore:  k una  specie  d'im- 
petigine. 

Questa  malattia  riceve  anche  diffe- 
renti numi,  secondo  le  parti  dell' animale, 
ov'. essa  ti  porta.  La  volatica  che  invade 
il  muso,  è detta  muto-nero  ; quella  che 
attacca  la  piegatura  del  ginocchio,  porta 
il  nome  di  malandrà  ,-  quella  che  occupa 
la  piegatura  del  garretto,  ti  chiama  so- 
landra  ; la  volatica  'situata  lungo  il  ten- 
dine dalla  pastoia  Goo  alla  metà  della 
gamba,  è nominata  coda  di  ratto,  ossia 
resta j queliti  che  attacca  lo  stinco,  si  di- 
ce mu^i  traversina  ; quella  Goalmente 
’che  ha  la  sua  tede  alla  corona,  è cono- 
sciuta tutto  il  nome  dij>ettine. 

Si  distinguono  due  sorta  di  volati- 
che, la  volatica  .farinosa  e la  volatica 
viva.  La  prima  si  riconosce,  .quando  se- 
parando il  pelo  dell^  parte  inferma,  si 
scopre  una  moltitudine  di  piccole  pustole 
quasi  impercettibili  ; il  pelo  cade  a poco 
a poco,  e la  pelle  si  copre  di  scaglie,  che 
si  disperdono  sotto  la  forma  d'  una  pol- 
vere biancognola-  La.  volatica  viva  si  ri- 
conosce al  tumore  ardente  formato  da 
piccole  pustole  riunite  ed  ioGammate  ; la 
materia  che  scola  dalle  ulceri,  dà  molto 
dolore  all'  animale,  per  cui  si  gratta  tan- 
to spesso,  che  si  oppone  alla  guarigione 
d^lle  sue  piaghe  ed  a misura  poi  che 
qùesta  materia  'perde  della  sua  causticità, 
essa  s' indura  e futm»  una  crosta  aspra, 
la  quale  dopo  un  ■ ceilù  tempo  s'  alza 
e cade. 

Le  volatiche  si  perpetuano  di  razza 
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in  raiza,  si  comuDÌcano  da  un  anima- 
le all'  altro  , eJ  anche , per  quanto  si 
assiegra,  da  un  animai^  ad  un  nomo  ; 
sarà  perciò  bene  il  prendere  delle  pre- 
cauzioni, quando  si  governa  un  animale 
affetto  dalla  volatioa.  ^ ' 

‘ , Cause. 

Le  volatiche  si  attribuiscono  alle 
scuderie  umide  e mal  ripulite,  al  fango 
delle  strade,  ai  lavori  eccessivi,  partico- 
larmente in  estate,  ed  ai  cattivi  alimenti. 
Bisogna  però  anche  calcolare  per  qualche 
cosa  la  disposizione  dell’  individuo. 

I cavalli  intieri,  che  non  servono 
alla  monta,  vanno  soggetti  ad  avere  delie 
volatiche  sul  collo.  ^ ^ , 

Metodo  curativo  delie  volatiche  vive. 

'Prima  d'applicare  un  rimedio  ester- 
no all'  animale,  e per  prevenire  furs'anco 
la  ripercussione,  converrà  fargli  un  pic- 
colo.salasso,  dice  Thessier  (Dictionnaire 
rais,  et  ^gric.)  Poi  melte{io  si  deve  alla 
paglia  ed  alla  crusta  bagnata,  aggiungen- 
dovi due  once  di  solfo  al  giorno^  sei  de- 
cagrammi ) se  l’ Individuo  è un  cavallo 
od  un  bue  ; e la'melà,  s' à pecora  od.uoa 
capra.  Gli  si  offre  per  bevanda  dell'  a- 
cqua  bianca,  del  siero,  o dell'  infusione 
di  liquirizia.  I bagni  di  palude,  di  stagno, 
o di  fiume  convengono  multo  al  bue  od 
ai  cavallo,  ma  noir  convengono  alla  capra 
ed  alla  pecora.  Ai  primi  te  ne  fanno  pren- 
dere venti  in  otto  giorni,  ritenendoli  ogni 
volta  per  più.  ore. nell' acqua. 

La  volatica  dev’  essere  lavata  tre 
volte  al  giorno  con  una  forte  infusione 
di  liquirizia,  tenendovi  in  diMuluziòne 
del  subiiiirato  corrosivo^  alla  dose  d'  un 
grosso  (4  grammi)  per  fina  libbra  e mez- 
ca  d’ infusione  ( 6 ellograromi  )•  La  par- 
te inferma  dev'essere  eopertnper;,difen- 
derla  dalle  ingimie  del)' aria. 

Suggeriti  furono  vari  altri  rimedi 
esterni,  dei  quali  ereone  i pfihcip.vli  : 


^ ▼ 0 L 997 

Un  mescnglio  d'  un  terzo  di  salni- 
tro e due  terzi  di  mele.  , 

, Una  forte  infusione  di  tabacco  elio 
tenga  in  dissoluzione  del  vitriolo  verde 
( solfato  di  ferro  ) alla  dose  di  due  once 
( 6 decagrammi  ) in  due  libbre  e mezza 
di  aceto  ( i chilogramma  3 ettogrammi  ), 
Si  compone  un  unguento  con  due 
once  di  cerussa  ( 6 decagrammi  ),  u'i\'on- 
cia  d’ allume  ( 3 decagranqmi  ),  ed  una 
sufficiente  quantità  di  romice  e di  mele, 
ovvero  con  parti  eguali  di  solfo , di 
verde-rame,  d'allume,  e sufficiente  quan- 
tità di  mele.  Nell' adoperare  .r.zino  o 
I'  ^Itro  di  questi  rimedi  si,  lava  una  volpi 
al  giorno  la  volatica  con  una  forte  iiifu- 
sioné  di  foglie  dì  tabacco,  ddl  cantaridi 
nell'  aceto,  o con  una  forte  lissiva  di  ce- 
neri, nella  quale  si  avrà  fatto  sciogliere 
del.  sapone.  • , 

SI  vanta  anche  la  dissoluzione  d'ua 
grosso  di  sublimato  corrosivo  ( 4 giain- 
mi  ) io  un  litro  e mezzo  d’  acquavite. 

I bagni  nel  gas  acido  solforico  han- 
no frequentemente  guarito  delle  volati- 
che anche  inveterale.  ( Vedi  i vocaboli 
GsS  e Zolfo.  ) 

L’uso  di  questi  rimedi  suppone,  che 
le  volatiche  siano  inveterate,  e che  siano 
già  stati  prima  adoperati  invano!  rimedi 
semplici  e generali  ; sarà  bene  Tàpplicare 
c mantenere  un  setone  alla  giogaia. 

Gli  animali  che  hanno  le  gambe 
gravate,  dajle  volatiche , hanno  bisogno 
di  dimorare  in  una  scuderia  asciutta. 

Se  le  volatiche  sono  brinose,  biso- 
gna governarle -come  la  scabbia. ■ 
questo  vocabolo.  J 
VOLATILE. 

Atto  a volare  ; e dicesi  metaforica- 
mente, delle  sostanze  spiritose.' 

VOLGARE  (susta)  Pianta  vuìga- 
ris.  (Bot.)  , ■ > ■ 

Dicesi  della  pianta  che  fra  le  sue 
congeneri  è la  più  conosciuta  dal  volgo. 
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VOLRAMERU  ODOROSA  ; FoU 
kamerìa  Jrangrans,  Vent.,  Jard>  de  M*l- 
roaiton.  — F.  fragrante  ; V.  japonica, 
Jaeq.  — Qletodendmm yra^roni,  Hort., 
Willd.,  Enc. 

Che  cosa  sia. 

Arboscello  sempre  verde  originario 
del  Giappone,  e molto  ricercato  per  l'o- 
dore'dei  suoi  fiori  che  compariscono  in 
varii  tempi,  e sovente  due  volle  nella 
siete. 

Classificaiione. 

' Appartiene  alla  classe  XIV  (didy- 
namia)^  ordine  li  (ungiosperma)  del  si- 
stema di  Linneo,  ed  alla  famiglia  natu- 
rale delle  pyrenacee,  giusta  il  metodo  di 
Jussieu. 

Caratteri 'generici. 

Calice  conico,  mono6llo,  5-fido,  o 
quasi  intero  ; corolla  più  lunga,  a lembo, 
a cinque  parti  eguali,  aperte,  nnìlalerali  ; 
semi  spargenti  in  fuori,  unilaterali  ; stim- 
ma bifido,  ineguale  ; bacca  che  contiene 
due  noci,  ciascuna  a dué  logge  disperine, 
con  quattro  noci  monosperme. 

Caratteri  specifici.. 

Caule  diritto,  tetragono , peloso  ; 
cosi  pure  i rami  nella  loro  gioventù  ; 
^foglie  opposte,  periolate  ; le  nne  cuori- 
fórmi e crenate,  le  altre  ovali  quasi  inte- 
re, ó semplicemente  ondose  ft  leggermen- 
te dentate  negli  orli,  appuntate,  pelose, 
di  un  verde  tetro,  e di  un  odor  disgu- 
stoso ^^ort  in  cima  omhrellifurnje,  ter- 
minale, ristretta,  composta 'di  molti  pe- 
duncoli principali  ,,  ramosi  ed  opposti. 
Citscnno  di  questi  'peduncoli  è accom- 
pagnato alla  hase  da  due  foglie  fiorali 
lanceolate  e pelose.  1 fiori  sono  di  un 
bel  bianco  ordinariamente  doppi  o pieni, 
in  numero  di  cinquanta,  gli  uni  vicini  agli 
altri.  Il  caliàe  c rosso,  e ciascuna  divisione 
porta  tre  ghiandole  vcrdiecie  e trasparen- 
ti. Il  tubo  della  corolla  è rosso  come  il 
calice  e alquanto  incurvato. 

In  certe  circostanie  e verisimilmen- 
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te  per  causa  di  una  grande  vegetazione  ac- 
celerata, i fiori  in  luogo  di  essere  doppii 
e disposti  in  una  ombrella  e cima  ristret- 
tissima, divengono  semplici.  I peduncoli 
si  allungano,  cosi  pure  le  loro  ramifica- 
zioni, e formano  una  gran  pannocchia 
a|>erta,  le  cui  divisioni  numerose  portano 
tutte  alla  sommità  un  Cure  semplice  mu- 
nito di  tutte  le  parti  della  fruttificazione. 
Coltivaiione. 

Questa  pianta  non  è delicata; si  può 
mettere  all’  aria  aperta  per  tre  mesi  del- 
l’ estate,  ad  una  buona  esposizione.  La 
terra  deve  essere  sostanziosa,  consisten- 
te , e gl’ innaffiamenti  molto  frequenti, 
specialmente  quando  grrmoglianu  tan- 
to. La  moltiplicazione  A.  facilissima  ; ri- 
prendono facilmente  le  loro  barbatelle 
fatte  in  vasi  sopra  un  letto  ombreggiato, 
o nella  vallonea.  In  capo  a due  mesi  per 
ordinario  hanno  radici  bastanti  per  essere 
trapiantate  in  altri  vasi. 

VOLPE. 

Malattia  delle  biade.  (F.  GoLnf  e 
CsàtOVE.)  ‘ 

VOLPE  ; Canis  vulprs!  ' 

Che  cosa  sia.  > 

Aniiùale  del  genere  dei  cani,  del 
quale  tanto  hanno  da  lagnarci  i coltiva- 
tori, che  dedicargli  ci  conviene  un  arti- 
colo di  qualche  estensione. 

Caratteri  generici. 

FediV  articolo  Cake. 

Caratteri  specifici. 

Coda  dritta  e lanosa  ; e questa,  sic- 
come le  altre  parti  del  corpo,  è di  color 
scuro,  ossia  rosso  giallo,  eccettuata  1’  e- 
stremità  dellà  medesima  che  i bianca. 
Osservatione. 

■ .Abita  sotto  (erra  in  tane  incrocic- 
chiate e fornite  di  varie  uscite.  Anche 
essa  trovasi  jn  ogni  parte  della  terra  ; e 
su  questo  ed  altri  fondamenti  lo  Zim- 
merman  stima  verisimile  che  il  cane,  il 
lupo  e la  volpe  sìeno  originariamente  pro- 
venute dallo  stesso  stipite. 
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» La  volpe,  dice  Buffon,  è famma 
per  la  sua  astuzia,  e inerita  in  parte  la 
sua  riputazione  ; ciò  che  il  lupo  con 
la  forza,  la  volpe  eseguisce  con  la  scal- 
trezza, e vi  riesce  più  spesso.  Senza  cer- 
care di  combattere  i cani  ed  ! pastori, 
senza  assaltare  le  mandre,  senza  strasci- 
nare i cadaveri,  essa  è più  sicura  di  \in- 
‘cere.  Adopra  più  lo  spirito  che  il  movi- 
mento ; in  lei  stessa  sono  le  sue  risorse,  e 
queste  sono  quelle,  coma  si  sa,  che  non 
mancano  mai  di  efletto.  Fina  quanto  cir- 
cos(>etta,  ingegnosa  e prudente,  fino  a 
dar  prove  di  particolare  pazienza,  varia 
essa  la  sua  coi)dutla,  ed  ha  dei  mezzi  di 
riserva, 'che  sa  adoprare  soltanto  a mo- 
mento opportuno.  E molto  gelosa  della 
propria  conservazione;  quantunque  infa- 
ticabile al  pari  del  lupo,  ed  anzi  più  di 
esso  leggera,  non  si  6da  intieramente  alla 
celerità  del  suo  corso  ; sa  provvedere  alla 
sua  sicurezza  praticandosi  un  asilo,  ove 
si  ritira  nei  più  urgenti  pericoli,  ove  si 
stabilisce,  uve  educa  le  sue  proli.  Non  è 
lo  volpe  un  animale  vagabondo,  ma  do- 
miciliato. » 

La  lunghezza  della  volpe  è gene- 
ralmente di  due  piedi^la  sua  altezza  mez- 
zana di  uno.  Lunghi  peli  di  un.  fulvo 
scuro  la  cyiprono,  eccettuale  Je  labbra,  i 
piedi  e la  punta  della  coda,  ove  il  pelo  è 
bianco  j I’  estremità  delle  orecchie,  e le 
zampe  anteriori  hanno  il  pelo  nero,  e 
sotto  il  ventre  il  pelo  à grigio. 

La  volpe  porta  da  cinque  ùnoi  ad 
otto  piccoli  alla  volta,  ed  ha  non  di  rado 
due  portate  all'anno.  La  gestazione  dura 
due  mesi.  Hanno  due  anni  di  crescimen- 
to,  e vivono,  secondo  Buffon,  quattordici 
anni  circa. 

Le  tane  delle  volpi  sono  scavale 
quanto  è più  possibile  fra  le  rupi,  sotto 
le  radici  dei  più  grand'  alberi,  ed  hanno 
sempre  più  uscite  molto  distanti  le  une 
dalle  altre.  Ivi  stanno  celate  durante  il 
giorno,  ed  ivi  si  ritiiaao  sempre  al  mo- 
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meato  f)«1  pencolo;  hi  pure  clepoogono 
le  lor^  proli  ; ma  non  è vero,  che  vi  de- 
poDgaoo  le  prede,  le  quali  mettono  invece 
al  sicuro  sotto  mucebii  di  foglie  secche,  o 
fra  la  sabbia. 

Tutti  gli  animali  più  deboli  della 
volpe,  possono  diventare  sua  preda.  Si 
avvicina  essa  loro  strisciando,  e sella  loro 
addosso  da  una  discreta  distanza.  Talvolta 
si  uniscono  anche  diverse  insieme,  ed  una 
e due  danno  la  caccia  alle  lepri,  alzando 
la  voce,  frattanto  che  le  altre  le  al  tendo- 
no al  loro  passaggio.  Base  ebbe  occasione 
di  uccidere  delle  volpi,  che  cacciavano  la 
lepre,  prendemlo  direzione  dalla  loro  vo- 
ce e dalle  tracce  della' lepfe.  1 dilettanti 
della  càccia  non  hanno  nemico  maggiore 
di  questo,  perchè  immensa  è là  distru- 
zione che  fanno  le  vul(>i,  soprattutto  in 
primavera,  delle  lepri,  dei  conigli,  delle 
pernici,  dei  fagiani.  Molto  le  temono  i 
,cultivalori  vicini  ai  boschi,  perchè  fanno 
una  perpetua  guerra  alle  galline , alle 
oche,  alle  anitre,  ai  gallinacci,  eil  alcuni 
di  questi  volatili  diveiitauo  sempre  di 
tempo  in  tempo  loro  preda  : tanto  oppor 
sanno  di  pazienza  e d' astuzia  alla  più 
.attiva  vigilanza.  Mangiano  esse  anche  il 
miele  degli  alveari  in  inverno,  e le  uve 
delle  vite,quahdo  comiocianu  a maturare. 
Laonde,  quantunque  esse  rendano  dei 
servigli  alla  società  distruggendo  le  faine, 
le  donnole,  le  talpe,!  ralli,  i topi,  gli  sca- 
rafaggi, le'lucerte,  le  vespe  ed  altri  iuset- 
ti,  tutti  nondimeno  si  riuniscono  nt  I de- 
siderare la  loro  distruzione. 

Le  volpi  si  uccidono  alla  porla,  fa- 
cendo gridare  una  'gallina  od  un*  oca  ; si 
cacciano  anche  con  ’i  cani  di  corsa.  Si 
fanno  anche  assaltare  nelle  loro  lime  dai 
cani  bassotti  ; si  scavano  altresì  quelle  la- 
ne, operazione  non  sempre  facile,  ovvero 
vi  s’ introduce  il  fumo  dello  zolfo,  ilorio 
d* averne  turalo  tulle  le  uscite,  fuorché 
quella  sulb  quale  si  fa  lo  scavo  nell'  in- 
domani. 
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Si  adopnoo  anclie  per  la  caccia 
delle  volpi  direni  a^uali.  I lacci  di  filo 
d'oltont,  o delle  trappole  collocate  all'in- 
greuo  delle  loro  tane,  o nei  luoghi,  ore 
ai  la,  che  tono  solite  di  passare,  suppli- 
scono talvolta  allo  scopo  ; a tutte  perù  è 
preferibile  quella  proprìameole  detta  trap- 
pola-volpina. Ve  ne  sono  di  due  sorta. 
L' una,  che  si  distende,  quando  l'anima- 
le cammina  sopra  mia  lamina  di  ferro  ; 
l'altra,  che  piglia  l'animale,  quando  que- 
sto tira  l’esca  attaccata  ad  uno  spago.  Non 
daremo  già  la  descriùone  di  queste  due 
sorta  di  trappole,  perchè  i coltivatori  co- 
struirle non  possono  da  loro  stessi  con 
economie,  e perchè  se  ne  trovano  già  di 
belle  e fatte  nelle  città.  Del  resto  tutti  i 
molti  mezzi  usati  per  pigliare  il  lupo  pos- 
sono afiplicsrsi  anche  alla  volpe,  e ciò  ci 
dispensa  di  diflsmdèrci  sopra  questo  ar- 
gomento. (fedi  il  vocabolo  Litro). 

La  pelle  della  volpe,  uccisa  in  in- 
verno, diventa  una  pelliccia  d'  un  certo 
valore,  e ciò  deve  interessare  a farle  la 
caccia  specialmente  In  questa  stagione.' 

VOLTA.  (Equit.J 

Vocabolo  usato  dai  cavallerizzi  in- 
dicante il  circolo  che  il  cavallo  eseguisce 
ad  una  o due  poste:  dicasi  lo  stesso  del- 
la mezza  rolla,  co. 

VOLTATI  DA  UNA  SOLA  PARTE 
(vioai).  UaiLSTEliAi.i  (pioai). 

VOLTEGGIOL^  BIMAGCIIIA^TA; 
Hister  bimaeidatus.  (Enlom.) 

Che  cosa  sia. 

. Specie  di  scarafaggio  col  dorstf 
peloso  e oolle  mascelle  membranose,  corte 
e dentate  alla  sommità. 

Caratteri  generici. 

Ha  le  antenne  grosse  davate,  il  cui 
articolo  inferiore  A grande,  compresso  e 
curvo.  Le  mascelle  sono  rette.  Il  capo  è 
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te.  Si  trasmuta  e viva  nelle  immondezza 
e net  condmi. 

Caratteri  specìfici. 

Colore  nera  con  due  macchie  rosse 
all’  estremità  posteriore  deUe  elitre. 

Fra  le  quattordici  specie  di  volteg- 
giole  citiamo  questa  sola,  perchè  è la  più 
comune  fra  le  nostre  erbe,  inturno  alla 
quali  destramente  volteggia. 

VOLTO  (rtoaz).  f.  Calao.  ’ 
VOLTOJO. 

Parte  della  briglia  dove  sono  la 
campanelle, alle  quali  s'attaccano  le  radiai. 
VOLVA,  BORSA  ; rofoa.  (Boi.) 

Linneo  diffinisce  la  volva  per  il  ca- 
lice proprio  dei  funghi. 

Consiste  essa  in  un  inviluppo  mem- 
branaceo più  o meno  grosso,  il  quale  a 
guisa  di  borsa  o sacco  cigne  e veste  tutto 
o in  parte  il  piede  o stipite  delia  maggior 
parte  dei  funghi  prima  del  loro  intiero 
sviluppo,  ma  che  in  seguito  si  rompe  qua- 
si nel  momentaneo  loco  sviluppo  ed  ac- 
crescimento. 

Buìliard  distingue  due  spade  dì 
voive,la  compiuta  c Vincompiuta.  La  chia- 
ma compiuta  quando  involge  e racchiude 
interamente  il'fungo  per  cui  è obbligata  a 
rompersi  per  dargli  passaggio.  La  nomina 
poi  incompiuta  quando  non  ricopre  ed 
investe  inlfèramente  - il  fusto,  e che  per 
conseguenza  non  è obbligata  a rompersi 
per  lo  sviluppo  del  fungo  stesso. 

Vuoisi  finalmente  da  lledwig  che 
la  volvg  contenga  gli  organi  mascolini. 

VOLUBILE  ( rosTo  );  Caulis  volu- 
bilis.  (Boi.j 

Diceti  del  fusto  che  ascendendo  sì 
attortiglia  in  ispirale  sui  corpi  vicini,  co- 
me nel  phaseolus  commimis,  nel  viluc- 
chio (convolvulus  arvensis^,  ec.  Il  fusto 
volubile  vieoà  da  Linneo  distinto  in  oo- 


ritiruhile  dentro  il  busto  che  è largo.  W labile  a destra  ( volubUis  dextrortum  ) 
corpo  è ovale.  L'  elitre  sono  troncate  e quando  ti  avvòlge  da  destraa  sinistra,  co- 
n«>n  cnoprono  tutta  la  parte  posteriorèimc  nel  vilucchio  tiiancb  o di  macchia 
del  corpo.  Le  tibie  anteiiori  ttmo  éeata-  f éotivolvulus  sèpiinn  ),  ed  In  volubile  a 
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linUtr*  ( voìubilu  stnìstronum  J,  te  sale 
Tolgendusi  da  sinislra  a destra,  cioè  da 
leraolea  ponente, come  nel  luppolo^ hu- 
mulus  ìupulas). 

VOMERE.  (Zooj:) 

' Osso  io  qualche  mudo  rassomiglian- 
te  al  vomere  di  un  aratro,  situato  dietro 
alle  cavità  pituitarie.  Superiormente  con- 
fiua  con  lo  sfenoide  ; posteriormente  e 
longitudinalmente  col  frameizo  cartila- 
ginoso delle  cavità  olfatto  pituitarie. 

Il  vomere  si  divide  io  estremità,  io 
lembi  ed  in  faccie. 

EsTaauiTi.  — La  superiore  è una 
continuazione  della  cresta  che  termina 
iaferiormente  il  corpo  delio  sfenoide,  e 
vi  alloggia  nell'  intervallo  risultante  dalla 
separazione  delle  due  lamine  del  setto  et- 
moidale. L'estremità  inferiore  più  stretta 
e più  sinuusa  termina  sopra  il  lembo  se- 
micircolare risultante  dall'  articolazione 
dei  due  lembi  palatini  dei  mascellari  mag- 
giori. 

Lemsi.  — Il  posteriore  tagliente  è 
incassato  in  una  fessura  longitudinale  ri- 
sultante dalla  unione  dei  veli  palatini  dtà 
mascellari  noaggiori  ( mentre  il  lembo  an- 
teriore oOreuna  sinuosità  profotl'da  eloii- 
gitudinàle,  nella  quale  si  alloggia  il  lembo 
posteriore  del  -trami^zo  ourtilaglnoso 
delle  carità  olfatto  pituitarie.  ■ 

VsBuzinai. — r Kel  feto  il  vomere 
si  divide  in  tre  pezzi,  due  dei  quali,  cioè 
inferiori,  rimangono  in  gran  parte  di- 
visi nell’  adulto. 

CoaraosTi.  Nei  difalangi  mag- 
giori il  vomere  più  grosso,  più  tondeg- 
giante, riesce  più  dorto  che  tiei  moóofa- 
langi.  Nella  sua  estremità  superiore  la 
lamina  riesce  sottilissima.  Esistente  só- 
pra il  piano  medio  del  corpo  dello  sfe- 
noide, ti  continua  sopraT  il  lembo'  poste- 
riore del  vomere';  mentre  l'estremità  in- 
feriore di  quest'  osso  non  ulu  epasta  il 
termine  della. sutura  dei  lembi  palatini 
dei  mascellari'maggìorl. 

Dn.  d^gru;.,  a4* 
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Nei  tetraCdaiigi  in  genere,  la  Bgura 
e le  dimeniiuni  del  vomere  sono  analo- 
ghe alla  cooGguraziune  della  testa,  fuor- 
ché in  alcune  specie  degli  irregolari  nei 
quali  presenta  una  qualche  analogia  eoa 
quella  dell'  uomo. 

VOMERO. 

Parte  dell’ aastbo.  ( P'tdi  questo 
vocaboìo.) 

VOMICA.  (Zooj.) 

Non  è altro  che  un  ascesso  accompas 
guato  da  supporaziooe,  il  quale  avviene 
ai  polmoni,  o ad  altri  visceri  ; per  cui 
dicesi  vomica  polmonare  se  ai  polmoni, 
vomica  epatica  se  al  fegato,  ec. . *. 

VOMITO.  (Zooj.) 

£ lo  stesso  che  il  recare; il  che  pro- 
viene da  movioientu  antiperistaltico  delle 
Gbre  muscolari  dell'  esoUgo,  dello  sto- 
maco e degli  iotestioi,  accompagnato  da 
cunvuUiooi  al  diaframma. 

VOMITORI.  (Zooj.) 

Vale  lo  stesso  che  rimedii  emetici, 
ossia  atd  a promovcre  il  vomito. 

VORACI  (msTE). 

' 1 coltivatori  danno  questo  nome  o 

generalmente  a tutte  quelle  piante  che, 
col  vigore  della  loro  vegetazione,  u con 
la  grande  quantità  deltb  loro  semenze 
renilonu  smunUi  il  terreno  ;^o  soltanto  a 
quelle  Ra  queste  piante  che  classale  ven- 
gono fra  r erbe  cattive.  Il  cavolo  è una 
pianta  vorace  nel  primo'seiiso,  il  frumen- 
tone nel  secondo,  la  mercuriale  nel  terzo.’ 

^ Gli  inoasasi  ed  .un  avvicendamento 
regolare,  distruggono  gli  efièlli  delle,  due 
prime  serie  di  piante  voraci  ; le  sabchìa- 
Tca»vl®  iSTBAVESSATcaE,  e meglio  ancora 
un  rvviCESusMaaTu  regolare  impediscono 
quelli  dell^  uUìma.  '(  V tdi  questi  foco- 
bah,)- 

VULNERARIA. 

Specid  del  genere  sntillide. 

VULNERARIA  SVIZZERA- 

Collezione  di  diverse  piante  della 
Alle- Alpi,  che  si  vendono  come  rimedia. 

laG 
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• VULVA.  (Zooj.}  ‘ 

Fenditura  longitudinale  vertical- 
mente diretta,  la  quale  è situata  inferior- 
mente all'  ano,  e lurma  l' imboccatura 
eatevoa  della  vagina;  e nella  parte  ischio- 
pubea  alloggia  la  clitoride  in  una  speeie 
di  fossa  alquanto  profonda.  Le  sue  di- 
mensioni variano  non  solo  nelle  diverse 
cpede  di  cui  ci  occupiamo,  ma  ancora 
degli  individui  della  medesima  specie  ; 
tono  ciò  non  ostante  proporzionale  alla 
mole  di  ciascun  individuo.  La  lunghezza 
della  vulva  nelle  femmine  monofalangi  è 
di  un  decimetro  circa. 

Divisioaa.  — In  labbra  ed  in  com- 
òmsure  : le  prime  ne  costituiscono  le 
parti  bterali,  e le  seconde,  mediante  le 
quali  ti  efiettua  la  riunione  delle  labbra, 
sono  r una  superiore  e l' altra  inferiore. 
La  prima  costituita  ad  angolo  acuto  è 
contigua  allo  spazio  piano  esistente  tra 
''questa  e 1’  ano  ( il  perineo  ) ; e la  se- 


Zaccherè.  COCCOI.E. 
ZAFFERANO  BASTARDO  ; Col- 

chicum. 

Che  cosa  sia,  e cìassìficmione. 
Genere  di  piante  bulbose  spettanti 
‘alla  classe  VI  (esanàrw),  ordine  III  (try- 
giniaj  del  sistema  di  Li'aneo,  ed  alla  fa- 
ibiglia  naturale  dellé  giuncacee. 

Caratteri  generici. 

Calice  o corolla  monopetala,  cam- 
paniforme, divisa  profondamente  in  sei 
parti  eguali,  ovate,  lanceolate  con. lun- 
go tubo  che  nasce  dalla  radice  ; capsule 
tre,  riunite  inferiormente,  gonGe  ; semi 
numerosi,  rotondi,  rugosi,  attaccati  con- 
fusamente negli  Olii  delle  suture. 
£numerauone  delle  specie. 
fjuesto  genere  comprende  tre  specie. 
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conda  semicircolare  corrisponde  alla  sin- 
fisi ischio-pubea , alla  quale  è connessa. 

OaGsaizzszioRz'.  — Membranosa  , . 
muscolare  e fulliculusa  : le  espansioni  in- 
tegumentali ne  costituiscono  le  faccie. 
interne  ed  esterne  : le  muscolari  forma- 
no le  parti  intermedie  serventi  ai  sopì 
movimenti.  Vari  e numerosi  follicoli  sparsi 
ed  osservati  nella  faccia  interna  segre- 
gano un  liquido  proprio  a spalmarne  ed 
a lubricarne  le  pareti. 

Liscia  e nuda  di  peli  esternamente, 
il  colore  della  vulva  corrisponde  e quel- 
lo del  mantello  ; e nelle  specie  compre- 
se nelle  due  altre  classi,  offre  sotto  que- 
sti rapporti  ed  altri  alcune  differenze  di 
pochissima  entità. 

VUOTARE  LE  SPALLE.  fEguit.^ 
L'  arte  dell'  equitazione  usa  questa 
frase  per  dinotare  il  cavaliere,  il  quale 
erge  maestosamente  il  corpo,  sporgendo 
fuori  il  petto; 


Z.  AUTUNNALE  ; C.  autumnale  ; 
Zafferano  bastardo.  ■ ' 

Caratteri  specifici.- 
•Bulbo  carnoso^,'  poco  appuntato  , 
piano  dà  una  parte,  solcato  nel  tempo 
della  fioritura,  coperto  di  membrane  ne- 
rastre, con  la  polpa  biancastra,  lattigino- 
sa^; Jiori  drilli,  di  un  russo  pallido,  che 
compariscono  prima  delle  foglie  ; /ògf/e 
piane,  graiydi,  lanceulale,  guainanti,  in- 
tere, in  numero  di  tre  o quattro  radicali, 
che  'Compariscono  dopo  l' inverno. 

' Dimòra  c. JioriUira. 

Piatita  perenne,  comune  nei  prati, 
e fiorente  nel  settembre. 
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%.  y ÀRIJìG^TO  ; C.  varitgatum  ; Z, 
picchiettato,  od  orientale;  Ermodattilo. 

(Caratteri  specifici. 

Butb&  rotondo,  cuoriforme,  com- 
presso, giallo  al  di  fuori,  bianco  e farinoso 
interoamenle  ; _fiore  con  lembo  grande, 
aperto  , macchiato  di  pìccoli  quadrati 
porporini  a scacchi  ondate,  diste- 

se , strette,  phe  compariscono  dopo  i 
fiori.  ^ 

Dimora  e fior  itura. 

Pianta  perenne,  indigena  nell'  isola 
della  Grecia,  e fiorente  daU'agosto  all’  ol- 
tobre. 

Coltivaiione. 

Lo  utjjferano  variega  to  meriterebbe 
di  essere  coltivato  nei  giardini  per  la 
bellezza  de^  suoi  fior  i.  Hicliiede  il  vaso, 
e ama  per  qualche  giorno  stare  nella 
stufa.  Anche  \'aulunnale  potrebbe  servire 
di  adornamentu  nri  giardini  in 'grazia 
della  sua  vaga  fioritura.  Si  moltiplica 
|>er  i bulbi  levati  dal  terreno  appena  che 
sì  sono  seccate  le  foglie,  e piantati  in 
una  terra  fresca,  e sostanziosa  nel  mese 
di  luglio,  o di  agosto, 

VsL 

I bulbi  freschi  dello  Z.  variegato 
sono  purganti  ed  emetici  ; ,ma  quando 
sono  sécchi,  le  donne  egiziane  li  mangia- 
no impunemente  t;oii  la  mira  d’ ingras- 
sare. Il  sugo  espresso  dai  fiori  dello  Z. 
autunnale  uccide  ì pidocchi,  bagnandone 
i capelli,  come  pure  estraendolo  dalle 
foglie  si  distruggono  quelli  delle  bestie 
a corna-. 

Col  bulbosi  prepara. J'osrimefe  eol- 
ehico  di  Stnerck,  come  pure  upa  fecola 
nutritiva,  purché  sia  raccolto  priiua  del- 
la fioritura.  In  tale  stato  però  si  vuole 
che  a motivo  della  gua  acquii.  di  vegeta- 
zione sia  molto  più  caustico  di  quando 
è più  vecchio. 

Comunque  sia,  convien  riguardare 
tùtta  la  pianta  Come  un  potente  veleno, 
il  cui  antidoto  é l' emetico,  il  latte  «d  i 
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clisteri  emollienti.  DifTatti,  dice  .il  nostro 
dottissimo  Gallódoli  (Mem.  sulla  infiaen- 
%a  nociva  del  colchico  sui  prati),  tutte  |a 
partì  dello  Z.  autunnale  sono  velenose, ed 
hanno  un  odorp  forte  e disgustoso,  spe- 
cialmente quando  è asciutta  e c.vida  la 
stagione  : perluphè  il  bestiame  suole  tc^n- 
sarlo. 

La  radice  o bulbo  lascia  fluire , 
quando  si  comprime  o si  frange,  un  li- 
quore lattiginoso,  acre  ed  amaro,  che  è 
di  tal  natura,  che  dove  abbonda  si  usa  per 
far  morire  i cani  ed  i lupi.  Si  crede  che 
tutto  il  principio  malefico  sia  riconcen- 
trato in  questo  sugo,  e che  perciò  pos- 
sano mangiarsi  impunemente  i , bulbi 
quando  sono  vecchi  e beo  proscìnga|i, 
ovvero  raspati  in  acqua  abbondante  per 
cosi . lavarne  e purgarne  la  fecola  che  ri- 
sulta da  tale  operazione  : ed  è proba- 
bile che  potendola  estrarre  e ridurre  a 
tutto  il  grado  di,  purità,  riuscirebbe  una 
sostanza  abbile  senza' alcun  rischio. 

Però  nei  casi  di  disperazione,  nelle 
grandi  carestie,  dove  per  combinaziuno 
molta  quantità  di  colchico  invadesse  le 
grandi  praterie,  non  è mancato  chi  ha 
proposto  di  aumentare  con  questo  mezzo 
la  fussUtenza  del  popolo  privo  di  ogni 
altro  spediente.  Ala  per.quanto  sìa  noto 
che  certe  fecole,  derivate  da  piante  esoti- 
che potentemente  venefiche,  come  dalla 
radice  della  jatropha  maniolh  o cassavi, 
servino  di  nutrimento  agli  schiavi  nel 
Messico,  nella  Florida  e in  altre  pruvin- 
cie  dell' America  meridionale  , nessuno 
fra  noi  s’ indurrebbe  a cibarsene,  q pro- 
porla ad  altri,  si  per  una  naturale  ripu- 
gnanza, che  per  il  timore  che  rechi  pre- 
giudizio, assuefatti  ad  alimenti  migliori  e 
più  -sicuri.  Ed  oltre  a questo,  riflettendo 
pCr  il  lato  economico  che  riuscirebbe 
costpso  il  fare  svellere  questi  bulbi  che 
s^  ìnsinuanò  piuttosto  profondi  nel  terre- 
no, oltre  una  mano  d' opera  dispendiosa 
che.  occorrerebbe  per  le  opportune  ope- 
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rationi  onde  ottenerne  la  fecola  nella  sua 
intiera  poritój  tanto  più  i da  rinnniiorsi 
ad  no  conipensu  coti  niescbino  e d*  in- 
certa salubrità.  Graiie  allo  provridenia 
che  in  .abbondanta  ci  ha  favoriti  della 
patata,  che  per  lo  più  non  è soggetta 
alla  mancania  e alla  mescljinità  della  rac- 
colta, come  le  altre  derrate  riservate  per 
gli  uomini  e per  il  bestiame,  che  in  certi 
anni  poco  producono  o alTalto  per  le 
avversità  delle  stagioni.  Invece  di  tali 
provvedimenti  si  occupi  piuttosto  l’ in- 
gegno  di  certi  economisti  io  cosa  più  uti- 
le e conveniente. 

Ma  non  solo  il  principio  venefico 
del  colchico  è contenuto  nel  bulbp,  ma 
esiste  ancora  nelle  foglie,  nello  stelo  e nei 
fiori  specialmente,  dai  quali  espressone  il 
sugo,  i questo  un  sicuro  e putente  mei- 
10  antipediculare,  sebbene  capace  a pro- 
durre sul  capo  di  chi  pe  uso  delle  pu- 
stole dolorose  e rihuttmti.  Infatti  dal- 
ranaliiiche  su  questo  vegetabile  ne  hanno 
fatto  Pitlelier  e Cavenlou,  risulta  in  con- 
ferma, che  le  ,sue  proprietà  malefiche 
consistono  in  alcali  a cui  assegnano  il 
nome  di  veVatrina,  essendo  del  tiiltò  si- 
mite  ed  anche  identico  al  principio  atti- 
vo dell’  elleboro  bianeo,  che  pore  come 
*M0  ritiene  una  l}ualità  non  indiflerente 
d incoltna.  L’ applicazione  poi  all’  osò 
medico  del  colchioo  come  farmaco,  seb- 
bene non  frequente,  senza  quella  cautela 
e parsimonia  che  richiedono  rimedi  di 
«al  genew,  dimostra  parialenti  di  quale 
•Itivilà  ed  impressione  può.  essere  Dell'e- 
conomia  animale;  ed  anche  propinato 
per  inavvertenza  o per  malizia  , può,' 
come  ai  è detto  dello  stramonio  e con- 
simili, produrre,  con  sintomi  i più  al- 
larmanti,, una  infiammazione  violenta,  la 
colica,  le  dissenteria,  la  vertigine,  la  sin- 
cope, e finalmente  la  morte.  Stoerck  fu 
probabilmente  il  primo  ad  approfittar- 
sene |)er  I’  uso  medico  col  suo  essimele 
colchico,  come  pure  lo  sperìmaotarono 
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Collip^  Plenck,  Quarin  e molli  altri  ac- 
creditati neir  arte  salutare  ; ma  ognuno 
di  eui  convenne,  che  egli  contiene  pro- 
prietà energicamente  eccitanti,  e per  d 
rischio  di  compromettere  la  vita  dei  ma- 
lati ricorsero  piuttosto  alla  scilla  ed  alle 
sue  diverse  preparazioni.  Non  è perciò 
che  i medici  istruiti,  discréti,,  e frenati 
dal  criterio  e dall’  esperienza,  debbano 
permettersi  una  tal  sostituzione  indiìlin- 
lamenle  ; mentre  riniinziamlo  del  lutto 
a questa  sostanza  come  rimedio,  qualora 
convenisse,  si  verrebbe  con  troppa  pre- 
cipitazione a privare  la  materia  medica 
d un  agente  prezioso,  che  adoperato 
con  ponderazione  può  recare  in  qualcho 
caso  un  decisivo  vantaggio,  specialmente 
per  i versamenti  nel  petto  e qel  basso 
ventre.  Si  rinunzii  piuttosto  alla  pratica 
empirica  d' impiegarlo,  nel  modo  stesso 
che  senza  eccezione  si  prescrivono  tanti 
altri  rimedi,  che  a torto  si  screditano  o 
ri  trascurano  per  non  saperli  amministra- 
re all’  opportunità  a giilsla  e relativa  do- 
se nelle  diversé  aflezioni  morbose. 

La  «himica  organica^  che  oggi  oc- 
cupa la  mente  di  uomini  sommj,  potrà 
offerire  per  mezzo  di  esatta  analisi;  e col 
soccorso  della  fisica,  mvlle  sostanze  me- 
dicamentose utili,  faeendu  comprendere 
3 precisa  natura  de!  loro  principio  atti- 
vo con  piu  oertezta  applicàbile  «i  mali 
che  afOiggorio  I’  umanità,  con  isolarlo  da 
altri  inconcludenti,  che.in  differente  pro- 
porzione vi  si  combinano.  Le  diversa 
epoche  della  vita  delle  piante,  la  località 
dove  vegetano,  il  tempo,  il  metodo  più 
atto  a raccoglierie  per  ben  disporle  allé 
preparazione  furmaceulica  che  devono 
subire,  decideranno  parimente  del  loro 
pi^ù  sicuro  -effetto.  Le  considerazioni  su- 
gl' individui  diversi  di  età,  di  sesso,  di 
cosUluzione  , sul  dima  ove  vivono  , !• 
abitudini  e l«  professione  che  esercitano, 
saranno  sempre  i ponti  esenziali  che  in- 
fluiranno per  la  felice  imministraziuno 
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Aet  rioiedi.  Così  tm\li  «ginilttìiilf  lìimri 
strano  iref  loro  efletto  contraddizione  e 
idcerlezza,' senza  che  sene'  rilevi  Iq  cau- 
sa, se  fossero  ben  irtritali  e conosciuti,  la 
terapeutica,  che  tut't’ ora  in  molte  sue 
parti  languisce,  potrebbe  giungere  ad  una 
maggior  perfezione.  - . 

Influen%a  nòcim  sui  prqti  modo 
di  estirparlo.'  ' 

Non  sono  soltanto  i suor  bulbi,  con- 
tinua s]ui  il  dottissimo  nostro  Gallitìoli 
( loc.  cit.  X aaa  ancora  le  foglie  che  pos- 
sono essere  sommamente  di  dannò  agli 
animali,  ai  quali  ai  apprestassero  miste 
con  i fieni.  Peteiò.-se  in  uq  pascolo  ri- 
stretto comparisce  il  colchico,  .il  mezzo 
più  semplice  ed  efficace  consiste  nel  to- 
glierlo nell’ autunno^  quando  è in  Gore, 
sollevando  Ih  terra  con ^ 'la  marra,,  e ri- 
gettando i bulbi.  Così  nella  primavera 
saccessira  si  evita  la  comparsa  delle  fo- 
glie, senza  ehe  per  tale  operazione  ne 
risolti  alcuno  jncoiaveqienle  alle  piante. 
Se  poi  si  tratti  .^di  praterie  mollo  estese, 
e che  abbondassero  ' del  . còlchico,  una 
tale  misura  sar^be  impraticabile  e tor- 
nerebbe pili  acconcio  ruolfame  piuttosto 
il  terreno  con  l’aratro,  eraeglio  con  la 
vanga,  per  rinnovarle  a suo  teqipo,  dopò 
avervi  interpolatamente  per  più  o.  meno 
d'anni  coltivate  piante  diverse,  come  l'a- 
vena,- il  formentone,  la  fava,  Je  patate,  o 
con  altra  rotazione  che  più  le  convenisse. 

Sdrà  poi  cosa  più  ragiopevole  bru- 
ciare radici  e,  foglie,  nonostante  che  sia 
stato  suggerito  di  accrescerùe  la  massa 
dello  stabbio,  lo  che  non  sembra  adat- 
tabile, perchè  vr  sarebbe  da, temere  che 
con  tal -mezzo  non  si  estinguesse  del  tut- 
to la  forza  vegetabile  dei  bulbi,  e ebe'-si 
riproducessero,  qualora  si  volesse  impie- 
garlo per  couciniai-e  altro  terreno  desti- 
nato alla  aoltura  delle  pi.aote  prative. 

‘ Aueriseono  alcuni  che  le  foglie  sec- 


ZAf  ioo5 

che  del  colchico  nod  prèpudicano  «1 
bestialne,  ma  che  anzi  se  ne  possa  cibare 
impunemente,  e anche  ogni  giorno  col 
fieno- con  cui  fossero  mescolate.'  Il  pro- 
fessore Filippo  Re,  celebre  nei  Tasti  del- 
r agricoltura  italiana,  diceva  che  gli.  era 
avvenuto  di  vedere  che  gli  animali  non 
se  ne  nutrivano  spontaneamente,  ma  che 
aozi  le  scansavano  e nemmeno  je  fiuta- 
vano. E per  quanto  io  abbia  potuto  ri- 
levare che  sia  accaduto  danno  alle,  vacche 
che  pascolano  nei  prati  delle  bostré  car 
$cine  suho.rbane , ove  nell*  autunno  $i- 
usserva  la  fioritura  del  colchico,  incline- 
rei però  a supporre  che  ciò  sia  occorso 
per  un  loro  naturale  istinto  a scan.«arle, 
avendo  o scegliere  di  meglio,  peV  Is  do- 
vizia di  altro  f>rsggio  ad  esse  -più  con- 
facente. Oltre  a questo  coq  ragione  ci 
possiamo  convincere  dell'azione  nociva 
delle  faglie,  essendo  noto -che  con  la  loro 
decbzione  si  uccidono  gl'  insetti  che  na- 
scono nelle  parti  capillalé  degli  uomini, 
nella  pelle,  e nella  lana  degli  animali. 

A tale  proposito  in  riprova  del  prin- 
cipio micidiale  che  ritengono , come  i 
fiori  ed  i bulbi  del  colchico,  anche  le 
foglie-,  gioverà  riportare  qti.into  viene 
esposto  da  Ferdinando  Goi  lier  farma- 
cista a Meaux,  dipartimento  della  Senna 
e Marna  in  Francia,  e -da  £erzy  dello 
stesso  paese,  ollievo  di  veterinaria,  io 
una  dei.  supplementi  al  Constilulionnelf 
del  passato  'dicembre,  che  periodicamen- 
te si  pubblica  in  Parigi^ 

Eisolta  dalla  relazione  ivi  inseri- 
ta, che  uu  coltivatore  vicina  a quella 
città,  avendo  osservato  che  i suoi  prati 
erano  ricoperti  dal  colchico,  pianta  Che 
egli  già  sapeva  esaere  dai  auoi  .auìmali  ri- 
fiutata, specialmeotb  dai  cavalli^  la  fe^e 
svellere  sul  .principio  di'  maggio,  e verso 
le  qre  cioq'ue  pomeridiane  nè  diede  a tre 
vacche  la  foglia  in  una  quantità  quasi 
eguale  in  peso  al  foraggio  che  era  solito 
far,  loro  maugiere.  Nella  aera  le  vacche 
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dopo  iivere  ìnghìollito  tallo  quello  che 
loro  era  »lato  oflierto  divennero  triste  ed 
ahhaltute.  E siccome  non  erano  gonfie, 
si  sttrihuì  questa  indisposizione  all' éf- 
fclto  dell’  erba  ; e su(>ponendo  che  la 
ruminazione  e la  digestione  si  fossero  ben 
eseguile,  si  lusingò  che  tutto  passerebbe 
senza  pericolo.'  La  mattina  del  giorno  ap- 
presso la  tristezza  si  accrebbe,  la  respi- 
razione divenne  penosa  e lamentevole,  e gli 
animali  dimostrarono  dell’  inquietudine 
Si  sdraiavano  per  breve  tempo,  quindi 
si  rialzavano  precipitosamente  per  ripo- 
sarsi di  nuovo.  Più  tardi  non  mangiar  a- 
oo  più.  La  pelle  ora  fredda  e già  si  scor- 
geva un  dimagrimento.  Il  proprietario 
imprudente  allarmato  da  tali  sintomi,  am- 
ministra alle  sue  .vacche  tutto  ciò  che  i 
contadini  e i veterinari  di  camp.agna  so- 
gliono dare  in  quasi  tutte  le  malattie  in- 
terne che  attaccano  la  specie  bovina.  Olio 
e latte  in  quantità,  vino  zucchexato  cal- 
do, acquavite  e anche  dell' etere  solfo- 
rico. La  malattia,  com'era  da  credersi, 
con  tali  rimedi  sr  aggravava  ogni  mo- 
mento di  più.  Il  respiro  era  pip  difficile,  il 
lamento  si  aumentava,  e quindi  apparve 
il  rantolo.  Già  pareva  che  le  tre  bestie 
andassero  a morire  asfitiche.  I-  clisteri 
non  producevaoo  miglior  elfetto  che.  i 
beveroni,  essendo  rigettati  appena  che  si 
apprestavano.  Quindi  l' ano  largamente 
aperto  lasciava  vedere  la  membrana  del- 
r intestino  rbtto  russa  e vivamente  in- 
fiammala. I miseri  animali  fanno  dei  pe- 
nosi sforzi  per  orinare,  li  posano  in  stra- 
na situazione,  allargano  più  che  è loro 
possibile  le  gambe,  e ripieganp  i fianchi 
che  sono  estremamente  sensibili.  Non 
ostante  il  dolore  e i conati,  essi  non  pos- 
sono render  niente,  e invece  d' escre- 
menti esce  un  liquore  bianco,  giallastro, 
sanguinolento.  Le  vacche  non  si  reggo- 
no più  nè  possono  star  distese,  si  gettano 
nel  suolo  con  forza  e in  convulsioni , 
urtandosi  disperatamente  nelle  muraglia. 
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La  pelle  si  agghiacci»,  e il  petto  anelan- 
te agitatissimo  dimostra  che  i polmoni 
non  .possono  più  adempiere  alle  loro 
funzioni.  Una  delle  tre  vacche  fugge,  e 
si  getta  io  un  marazzo  ove  ella  muore, 
indizio  non  equivoco  dell'  ardore  che 
provava  nelle  viscere,  e che  procurava 
di  calmare.  Le  altre  due  dopo  il  mez- 
zogiorno non  esistevano  più. 

L'autossia  non  lasciò  alcun  dubbia 
sulla  sede  e natura  della  malattia.  Il 
colchico  avea  loro  prodotto  una  gastro- 
enterite acutissima  e sollecita,  alfeziune 
anche  negli  animali  sempre  molto  grave, 
e che  in  questo  caso  terminò  con  la  gan- 
grena,  probabilmente  con  un  attacco  spe- 
ciale oli'  organo  cerebrale  ed  alla  midolla 
spinale.  Forse  un  metodo  più  razionale 
le  avrebbe  potute  salvare,  con  determi- 
nare al.  vomito,  prima  delj'inCamiiiazione, 
il  tabo  intestinale,  conseguenza  infalli- 
bile dell’  ingestione  della  pianta  nello 
stomaco,  con  istituire  dei  generosi  sa- 
lassi, con  .clisteri  rinfrescativi  e muci- 
lagginosi,  e con  bevande  d’  acque  emol- 
lienti, o àddulcile  col  ùiiele. 

Por.  maggior  riprova  egualmente 
del  Documento  che  può  recare  al  be- 
stiame il  icolchiob  autunnale  , potrebbe 
anco  citarsi  un  Giornale  pratico  di  me- 
dicina veterinaria  ben^noto  in  Francia, 
dal  quale  risulta  che  nel  i8a6  rimasero 
avvelenate  con  questa  pianta  i a vacche  ; 
come  pure  che  dopo  due  anni  perì  per 
la  stessa  causa  un  numero  non  indiffe- 
rente di  «najali. 

ZAFFERANO;  Croeus. 

Che  cosa  sia,  e chtssiJica%ione. 
Genere  di  piante  a|ipnrtenente  alla 
classe  .III  ( triaadria ),  ordine  I (mosto- 
j^niaj,  ed  alla  famiglia  naturale  delle  iri- 
deae,  giusta  Justieu. 

Caratteri  generici. 

Spala  radicale  di  un  sol  pezzo  in- 
vece di  calice  ; corolla  monopetala,  tu- 
bulata,  divisa  in  cinque  parti  eguali  ; stilo 
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•TTolio,  divùo  h)  tre  parti;  eapiith  ova- 
le, trilatera,  a tre  loggie.coo  multi  semi} 
antere  iaettiformi. 

Enumeratone  delle  specie. 

Questo  genere  comprende  tre  spe- 
specie,  due  delle  quali  sono  coltivate  per 
utilità  o^peV  diletto. 

Z.  COLTIVATO;  C.  sativus iìAan. 

— 2^aff erano  veto.  * 

■ Caratteri  specifici. 

Radice  bulbosa,  menibranoM,  com^ 
preno,  che  ha  origine  da  un  altro  bulbo 
che  perisc|s  nel  darle  dimeqto  ; Joglie 
radicoli,  strette,  lineari,  con  nn  nervo 
bianco  longitudinale,  guainanti  alla  base  ; 
fiori  radicali,  ordinariamente  violetti-car- 
nkini.  ' _ ■ ^ 

Dirfióra  e fioritura. 

Pianta  perenne,  originaria  dell' O- 
riente,  ma  indigena  anche  nei  monti  di 
Abruaao,  e fiorente  in  autunno^ 

' Z.  GIALLO  ; C.^vernus.  . 

. Caratteri  specificL 

- ^ Bulbi  articolati,  io  gran  numeroj  o 
UDO  solo  carqpso,  membranoso^;  fiaglie 
tutte  radicali,  lunghe,  strette,  liscie;  linear 
rit  con  DO/nervo  bianco  nel  mesto  per 
tutta  la  loro  lunghezza,  e con  una  guaina 
di  membrane  secche,  diafane,  e striate 
alla  base  \ fiori  simili  al  precedente. 

Dimora  e fioritura. . 

Pianta  perenne  spontanea  in  varii 
luoghi  d' Italia,  e fiorente  tu  febbrajo; 

F' arietà. 

Molte  sono  le  sue  varietà,  f[a  le 
quali  una  a fior  bianco  che  può  Servire 
di  adornamento.  ' 

Coftivavione. 

Lo  Z.  giallo  sì  pianta  nell’  ottobre 
in  una  terra  pòco  tenace,  come  la  mag-' 
gior  parte  dei  bulbi.  Si  propaga  da  per 
sà  stessa  mediante  i numerqsi  bull»  che 
produce.'  . 

• Nel  levante  si.coltivà  in  grande  lo 
Z.  collitiato,  come  pure  in  molti  paesi 
meridionali  deH'  Europa,  come  nell'Italia 
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(specialmente  nella  Sicilia. e negli  Abruz- 
zi ),  nella  Spegna  e nella 'Francia, 'ové  il 
piò  accreditato  è quello  che  ti.  raccoglie 
nel  Galinese.  Si  è dilatala  ancora  la  col- 
tivazione di  questa  pisola  in  Germania 
e in  Inghilterra.,  ove  sebbene  richieda 
maggior  cara,  può  dirti  rietcire  in  molti 
paesi  di  queste  provincie. 

Ama  una  terra  nera , leggiera,  ' e 
un  poco  sabbioiiosa, . e io  generale  qua- 
lunque altra  fuori  dell’  argillosa , o di 
quella  che  ritien  P umidità  io  Cui  non 
riesce.  Alcuni  pretendono  che  ih  suolo 
destinato  allo  zafferano  debba  essere  sta- 
lo in  riposo  per  due  anni  ; ma"  quello 
che  piò  importa  si  è che  sia  Javorato 
bell'  aprile,  o ai  primi  di  maggio  a sol- 
chi stretti  e profondi,  e suilicienlemente 
concimato. 

Verzo  la  fine  di  'giugno  si  pianta- 
no i bulbi. con  un  cavicchio  in  modo 
che  P lino  dall'  altro  sia  distante  dai  3 
ai  5 pollici,  « ognuno  profondo  quasi  3. 
Nel  settembre  ti  pulisce  il  terreno  d^lle 
mal  erbe,  e si  .sarchia  con  diligenza-, 
talché  non  ti  offiendano  i bulbL  Nel  me- 
se di  ottobre  non  mgncano  di  compa- , 
rire  i fiori,  che  si  elevano  dal  terreno 
di  due  o tre  {ibllici,  e producono  all*  oc- 
chio un  grato  eifetto.  La  buona  rao- 
colta  , che  consiste. in  una  abbondante 
fiorilara,  dipende  da  alcune  pioggia  mo- 
derate .unite  ad  una  temperatura  calda, 
che  sopravvengano  vèrso  la  fine  di . set- 
tembre.. Ogni  pianta  di  zafferano  pro- 
duce da  a a:  4 fiori,  »»<>  ^1  seguito  al- 
P altro  , in  modo  che  per,  raccoglierli 
conviene  per  lo  spazio  di  3 o 4 aet- 
timaoe  stare  in  una  continuata  attività, 
mentre  periscono  molto  presto.  Il  -tui- 
glior  oso  è quello  di  raccogliere  -tutti  f 
fiori,  che  sono  sbocciati  nella  notte,  ma 
quando  si  è nel  colmo  della  raccolta , 
conviene  prenderli  nella  sera , quan- 
tunque non  aperti,  nè  ben  maturi.  Por- 
tati al  coperto  i Gwi , si  dee  da , cia- 
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fcano  di  eoi  fCpararae  il  pistillo,  lo  che 
•i  farà  con  deàtfecza  per  non  reciderlo 
nè  troppo- «Ito,  uè  troppo  basso,  men- 
tre nel  primo  caso  si  abbonda  di  quél 
bianco  che  non  contiene  alcuna  parte 
ntile,  e nel  secondo  si  guasta  lo  stimma, 
ove  appunto  risiede  il  principio  colorante. 

Deesi  pure  ’ osservare  che  gli  stim- 
mi beo  preparali  non  vi  siano  mesco- 
lati dei  petali , perchè  essi  danno  nn 
cattivo  odore , e dispongono  tatto  la 
massa  alla  mulTa.  Si  seccano  quindi  gli 
stimmi  sii  un  calore  moderato,  e ciò  a 
misura  che  si  separano  dui  fiori  ; os- 
servando di  fate  una  tale  operazione  con 
diligeoza,  mentre  da  elsa  dipende  la  buo- 
na o cattiva  nascita  dello  aalTerano.  Or- 
dinarìamenle.  5 libbre  di  zafferano  ne 
divengono  boa  quando  è seccato.  In  tale 
stato  si  riaytdta  nella  carta , e quindi 
in  cossene,'  ovvero  sacchetti  ,^di  pelle^  e 
rollio  in  recipienti  di  piombo.-  Cobvie- 
iie  poi  garantirlo  dall'  umidità,,  del  Che 
non  si  curano  troppo  i mercatanti,  per- 
chè così  acquista  di  peso,  mentre  loro 
poco  importa  che  per  tal  causa  sia  sog- 
getto' ad  alterarsi^  Chi  dee  però  com- 
prarlo si  assicurerà  deUa  sua  bontà,  col- 
l' osservare  fe  gli  stimmi  sotso  lunghi, , 
tergili,  di  un  bel  rosso,  odorosi,  di  nn 
àepore  amaro,  e non^troppo-  untuosi, 
nè  troppo  prosciugati,  ohre  ad  ingiol- 
lire  con  prontezza  i'  acqua  io  cui  s' im-i 
lòergo'no. 

■ 11  campo  destinato  allo  zafferano, 
quando  sia  ben  cnstòdilo,  può  produrre 
4 anpi  di  seguito  ; e sebbene,  secomlu 
alcuni,^  si  fuccia  durare  oltre  q o io, 
il  miglior  metbdó  è quello  di  strapianr^ 
tare  i bulbi  dopo  ire  anni,  o almeno 
di  togliere  dopo 'un  tal  tempo  una  por- 
zione di  essi,  che  sSrannu  in  gran  nu- 
mero,conservandoli  in  un  luogo  asciutto, 
per  piantarli  io  altro  terreno,  mentre  il 
medesimo  ne  rimarrebbe  al  fine  esauri- 
to; 8o  piedi  di  terreno  quadrato  possem* 
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dare  aa  anso-  per  V eltro  .un*  oncia  di 
zafferano  .seccato, . ’ ■ !• 

Piante  parassite  e malattie. 

Il  tuber  parasiticut  ( BuUiard  ) A 
relativamente  allo  zafferauo  una  pianta 
paraMita  che  può  essergli  fatale.  Esso  si 
attacèa  su  le  membrane  del  bulbo,  con 
! filamenti  radicali,  che  per  mezzo  di  vasi 
assoi beoti- ne  attraggono  i sughi, -e  ne 
distrùggono  il  parencMma  a segno  che 
la  pianta  - perisce.,  e invece  del  bulbo 
intere  una  reste  che  qualche  membrana 
secca,  o un  residuo  di  poche  fibre  legnose. 
Una  pianta. sola  l9ie  riteoesse  i germi  di 
questa  malattia,  è capace  di  comup'icace  no 
contagio  universale;  ma  ancora  il  tener 
multi  anni  nel  medésimo  -terreno  lo  zaffe- 
rano può  essere'anB  cana  della  prodazio- 
oe  dLquesta  specie  di  tuber.  Si  pnò  rime- 
'dia're  ai  ' progressi  del  male  con  aprire 
una  fòssa  intorno  ai  luoghi -ove  lo  zaf- 
ferano è invàso,  non. trasportare  altrove 
la  terra,  la  ^uàte  anche  per  piò  di  i a 
anni  si  conserva,  capace  di  rendere  affetK 
i bulbi  saoL  . 

, La  carie  poi  è una  malattia  ehe  af- 
lligge  piò  spesso  il  bulbn  'dello  zaffera- 
no, ed  è difficile  a conoscersi,  pérchA  le 
membrane  esterne  di  esso  sembrano  in- 
tatte, nel  mentre  die  la  sos]aùza  interna 
è quaji  per  distruggeisi.  Le  terre  non 
adattate  alla  collora  di  questa  pianta,  spe- 
cialmente le  umide  e quelle  di  un  color 
rossastro,  sóno  per  lo  piò  la  causa  remota 
della  carie,  che  suol  essere  ancb'  essa  fa- 
tale, perchè  contagiosa.  Può  ancora  pro- 
'dursi  questo  morbo  per  la  mala  conser- 
vazione dei  bulbi,  cioòeon  tenerli  in  luo- 
ghi allùdi,  o espiisti  all’  aria,  o troppo 
pigiati  fra  Igro.  La  malattia  pere  è rime- 
diabile, se.tiitio  il  parenchima  non  è gua- 
sto, con  reciderne  la  porzione  infetta.  Un 
bnon  preservativo  poi  sarà  quello  d' im- 
òèrgere  per  z o . 5 ore  i balbi  in  un 
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liquore  alcaliao  prima  lii  estera  plimUti, 
lo  che  ancora  sarò  utile,  per  liberarlo  ila 
altre  malattie,  delle  quali  ha  bea  parlato 
Duhamd'  nel  suo  Trattato  sulla  coltura 
dello  ufierano. 

Vsi. 

Prescindendo  dalla  figura  che  può 
fare  nei  giardini  in  un  tempo  in  cui  la 
maggior  parte  dei  fiori  perisce  ; lo  ufie- 
raoo  può  considerarsi  utile  in  alcune  parti 
per  la  proprietà  di  essere  solubile  non 
solo  nell'  acqua,  ma  ancora  nell'  alcoole, 
nei  grassi.  I tintori  ne  ottengono. un  gial- 
lo, che  per  vero  dire,  per  quanto  sia  bel- 
lo, non  si  mantiene,  ed  è costoso.  I pittori 
pure  se  ne  servono  come  ingrediente  per 
fare  le  tinte  in  oro.  Si  ado()ra  per  dare.il 
colore  al  cacib  parmigiano  e a multe  spe- 
cie di  paste,  e lavori  di  credenu.  Al  pre- 
sente non  si  usa,  almeno  fra  noi,  così  ab- 
bonduntemente  bella’  cucina  quanto  nel 
passato.  Gli  antichi  ai  quali  era  gratissimo 
l'odore  dello  ufferano,  plofumavano  con 
esso  le  mense,  i luoghi  e le  cose  apparte- 
nenti alle,  feste  pubbliche.  Nella  medicina 
ha  un'  attività  comprovata.  Internamente 
giova  nelle  afiesioni  isteriche  e nervose, 
nella  clorosi,  usandolo  però  con  modera- 
zione o in  iofusioiiB,  u in  estratto,  sotto 
la  qual  forma,  conviene  prescriverlo  alla 
dose  di  pochi  grani.  Entra  pure  nella  ce- 
lebre e ancora  in  voga  coni[>osìsiooe  detta 
laudano  liquido  del  Sydenham.  Esteroa- 
loente,  combinato  negli  empiastrì^  è un 
ottimo,  risolutivo.  Dal  bulbo  dello  ufie- 
rano  può  riixivarsi  una  fecola. 

Dal  zaOerano  giallo  (croeus  vemus) 
può  ottenersi  il  color  giallo,  ma  in  assai 
minor' quantità  che  dal  Z.  coltivalo. 
ZAFFO. 

Piccolo  pezzo  di  legno  ohe  serve  a 
turare  il  Isuco  che  si  fa  ad  una  botte  con  lo 
spillo,  per  assaggiare  il  vino  od  il  liquore  in 
essa  contenuto.  Ogni  zafiu  dev'  essere  ta- 
gliato a forma  di  cono  alhingato,  assai 
■ J?is.  J'.'/giic  , 24* 
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acuminato,  ed  avere  una  superficie  assai 
liscia,  affinchè  cacciato  nel  buco,  col'  mar- 
tello turi  esattamente.  Si  deve  farlo  con 
un.  legnò  assai  duro  ed  assai  secco,  e ri- 
gettare tutti  i lego!  biauchi,  od  a fibra 
lassa  e spungosa,  che  lasoerebbero  trape- 
lare il  liquore  per  oltre  i puri. 

ZAFFRONE;  Carthamns  tincloriiu. 
— Yolg.  Zafferano  bastardo  j drogo. 

Che  cosa  sia. 

Pianta  che  coltivasi  nei  giardini  , 
ma  che  meriterebbe  sette  dilTundesse  la 
coltivazione,  tanto  perù  da  impiegare  le 
donne  e i ragazzi,  in  quelle  possessioni 
dove  restassero  quasi  privi  di  lavqro. 

' Classijicaiione.' 

Appartiene  alla  classe  XIX  (syn- 
genesia),  ordine  1 (aeqiudis)  del  sistema 
di  Linneo,  ed  alla  fiimiglia  naturale  delle 
cynaroeephaleae. 

- Caratteri  generici 

Calice  ovato,  embrictato  di  squam- 
me,  le  interne  delle  quali  appuntate  o 
spinose,  l’ esterne  ristrette  alla'  base,  lar- 
ghe della- cima,  aperte,,  lucide, , spinose 
negli  orli;  ricettacolo  paleacco-setusu.  ■ 
Caratteri  specifici 

Radice  a fittone  , fibrosa  ; stelo 
alto  circa  mezzo  braccio,  diritto,  ramo- 
so alterne,  ' ovate , con  gli  ..orli 

a denti  spinosi  ; fiori  di  un  giìllu-russo, 
grandi,  solitarii  , terminali  ; sc"ii  bian- 
chi, lucidi,  bislunghi,  quadrangolari. 

' Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  originaria  dell'Egitto, 
e fiorente  dal  giugno  al  luglio. 

Coltivaùone. 

Richiede  una  terra  leggiera,  pro- 
fondamente. lavorata,  non  molto  sostan- 
ziosa e asciutta.  I troppi  ingrassi,  e la 
soverchia  umidità  influiscono,  è vero,  a 
rendere  le  piante  più  vigorose  e abbou-  . 
danti  di'iìori,  niti  questi  danno  un  co- 
lore inferiore  e più  diflìcilaieote  si  con- 
servano. Si  semina  rado  a mano  dal 
marzo  al  maggio,  seooitdo  il  clima,  pur 
137 
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evitare  i geK  lardivi.  Si  erpica  poi.  il  ftabile  , alterandoti  facilmente  air  aria, 
terreno,  e vi  ti  pulsa  il  rotolo.  Dopo  Con  la  ttessa  parte  colorante  rosta  del 
venti  giorni,  cdmparitconu  le  piante,  le  cartamo  ti  fa  pure  un  ottimo  rossetto, 
quali,  quando  hanno  una  certa  conti-  con  discioglierla  in  un  alcali  purissimo, 
stenta,  si  sarchiano  e'si  diradano,  toglien-  preci|>itarla  per  mezzo  di  pn  acido,  e 
do  le  .più  deboli,  jn  modo  che  riman-  quindi  lavarla  con  tutta  la  cura  possibile, 
ganu  lia  loro  distanti  607  dita.  Passati  I tuoi  ^emi , oltre  essere,  il  cibo 
So  giorni,  sì  sarchiano  di  nuovo,  e si  comune . dei  pappagalli,  ed  essere  purga- 
diradanu  una  seconda  vqlla,  Io  che  si  tivi , possono  dar  olio  io  abbondanza  , 
ripete  dopo  altri  quaranta  giorni,  dira-  >1  quale  b usato  come  condimento  in 
dandole  in  modo  che  forse  rimangano  alcune  parti  d’  Oriente.  Le  foglie,  quan- 
distanti .circa  un  palmo  e mezzo.  La  do  son  tenere,  si  mangiano  in  insalata, 
raccolta  si  fa  ordinariamente  nel  luglio  Higuardato  dai  lato  dalla  economia  rurale, 
o nell’agosto  Si  colgono  poi  i fiori  fornisce  un  buon  foraggio,  ed  è ricerca- 
di  mano  in  mano  che  compariscono  , to  con  avidità  dai  montoni  e dalle  capre, 
osservando  che  non  siano  multo  aperti.  Diverse  qualità.  — Quui  tutto  lo 
poiché  si  avrebbe  una  tinta  meno  viva,  Mtffrone  che  trovasi  in  commercio  Tiene 
e di  scansare  il  tempo  umido.  Si  sepa-  dal  Levante  e massime  dall'  Egitto.  Il 
vano  .i  fioretti  , e quindi  si  fanno  sec-  migliore  che  si  conosca  è quello  delle 
core  ' all’  umbra  , e quando  sono  bene  Indie  e di  Spagna,  dopo  del  quale  vie-< 
asciutti  sì  ripongono  nei  secchi,  o nelle  ne  quello  della  Persia,  e poi  l’altro  del 
casse,  che  si  conservano  in  istanze  asciul- Levante  e di  Egitto  qui  ricordati.  Il 
te.  Le  piante  destinate  per  seme , de-  nostrale  , cioè  quello  che  si  ha  dalla 
vuno  essere  le  più  vigorose.  Non  si  ri-  Aomagna,  contiene  meno  princìpio  po- 
serbauu  ad  alcuna  di  esse  se  non  i primi  lorante'  di  tutte  le  altre  qualità  , som- 
tie  o quattro  fiori.,  ministrandone  forse  una  quarta  parte  di 

Usi.  . quello  che  se  ne  ha  dallo  zafirone  di 

Dai  fiori  del  cartamo  si  estraggono  Levante, 
due  sostanze  coloranti.  La  prima,  che  ZAINO.  , 

è gialla,  essendo  solubile  nell’ acqua,  si  Aggiunto  di  cavallo  che  abbili  un 
ottiene  cbn  dilavare  i suddetti  fiori  po-  manlellu  morello,  bajo  o sauro,  che  sia 
«ti  in  un  sacco,  finché  tramandano  un  seozd' alcuna  macchia  bianca,  ma  tutlu 
tal  culuie  ; e l'altra  , che  è róssa  , si  aflaltu  nero  e rosso, 
estrae  per  mézzo  degli  alcali,  nei  quali  ZAMBLCO.  Simbccv. 
è solubile.  A tale  oggetto  dopo  aver  ZAMPA. 

liberato  il  cartamo  dui  color  giallo,  si  . Piede  comunemente  d’ animai  qua- 

mcscola  con  un  quinto  del  suo  peso  di  drupede. 

una. cenere  non  molto  abbondante  in  ZAMPA.  (Giardin.) 

soda,  e si  mescolano  ambedue  con  ma-  I fioristi  danno  questo  nome  alle 

cinarle  insieme.  .Per  mezzo  poi  doli’  a-  radici  del  ranuncolo  dei  giardini. 

equa , o a freddo  o a caldo  si  separa  ZAMPA  D'  OCA.  (Giardin.) 

da  uu  tal  miscuglio  la  parte  colorante  Si  dà  questo  nome  nei  giardini  al 

rossa,  cuiublnandovi  una  piccola  purzio-  luogo,  ove  vanno  a metter  capo  più  viali 

ne  di  sugo  dì  limone.  Sì  dà  alia  seta  o stradoni.  Se  i vi^H  occupassero  tutta  la 

con  tal  sostanza  un  bel  color  ili  rosa,  circunfcreaza  di  quel  luogo,  sarebbe  allu- 

o ponsò  , ma  che  però  uun  è niolto^ra  qna  stella.  (Fedi  questo  vocabolo ) 
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Sì  (là  vulgarmeote  lo  stesso  nome  ad  una 
specie  di  CHEXnpopio.  f f^edi  questo  vo- 
cabolo. ) 

ZA^GOLA,  ossia  BATTI-BURRO. 

Specie  di  lungo  recipiente  di  legno, 
fatto  di  doghe  piu  strette  all'  alto  che  al 
liatfo,  che  serre  a battere  la  creme,  con 
che  si 'fu  il  borro.  Tar.  CCLXIV,_/^.  i. 

Questo  recipiente  è ordinariamente 
guernilu  di  due,  tre,  o quattro  cerchi  alle 
sue  (Ine  cslremilà  e nel  suo  mezzo.  I cer- 
chi di  legno,  simili  a quelli  adoperati  per 
i barili,  sono  direttosi.  Non  solo  i loro 
lacci  di  vinco  si  logorano  presto,  ma  an- 
che la  crema  clie  ne  trabocca  alle  volte, 
vi  si  ferma  nella  carità  formala  dalla  riu- 
nione dei  due  cerchi  : ivi  essa  diventa 
spesso  agra.  Come  anche  il  siero  che  si 
separa  nel  fare  il  burro,  e per.  poco  che 
si  ineschi  in  seguito  questa  materia  agra 
con  la  crema,  il  burro  non  tarda  a pren- 
dere un  gusto  acre  e forte  ; d'  altronde, 
siccome  tutte  le  preparazioni  del  latte  esi- 
gono la  massima  nettezza,  cosi  questi  cer- 
chi SODO  un  ostacolo  a (]uella  domandata 
da  tali  vasi.  Due  cerchi  di  ferro  piatti  e 
larghi  sono  preferibili  ai  primi,  ed  è fa- 
cile il  compreuderne  il  motivo. 

Il  secondo  peztd  che  entra  nella 
composizivne  della  zangola,  è il  suo  co- 
perchio 1^1  Jlg-  3,  Questo  è mobile,  e si 
leva  col  bastone  B,  che  In  aitraversa,  e 
eh’  è assicuralo  al  batti-burro  propria- 
mente detto  CC,  il  quale  è traforato  da 
varii  buchi. 

Alzando  ed  abbassando  per  uno 
spazio  di  tempo  piuttosto  lungo  il  basto- 
ne ed  il  batti-burro,  si  viene  a separare 
il  siero  dalla  crema,  e la  crema  poi  forma 
il  burro  ; e quanto  più  rapida 'è  questa 
azione,  tanto  più  presto  si  fa  il  burro. 

Dopo  adoperala,  lo  zangola  bisogna 
intieramente  lavarla  unitamente  a lutti  i 
suoi  accessori,  lipulendo  il  lutto  con 
strofinaccio  di  paglia,  sia  al  di  dentro  sia 
al  di  fuori,  per  far  pqi  scolare  ed  ascìu- 
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gare  ogni  cosa,  non  servirsene  in  somma 
mai,  senza  che  il  tutto  sia  nella  più  rigo- 
rosa nettezza.  Alcune  lattaiuole  delle  più 
diligenti  cominciano  dal  lavare  le  zangole 
col  siero  coldn,  e poi  con  dell’  acqua 
fresca. 

Questo  slromenlo  è sufficiente  per 
una  cascina  di  poche  vacche  soltanto; 
ma  r operazione  sarebbe  troppo  lenta  e 
troppo  faticósa  nelle  cascine  grandi,  come 
quelle  della  Lombardia,  dell'Olanda,  della 
Fraoca-Conlea,  della  Svizzera,  ec.  Ne- 
cessari! SODO  colà  strumenti  più  speditivi; 
ed  interessanti  ad  adottarsi  nei  paesi  ove 
non  sono  ancora  cbnoscìoti,  perchè  pro- 
curano molta  economia  di  tempo,  di  mi- 
no d’  opera,  e fanno  in  un'  ora  ciò  che  le 
zangole  ordinarie  non  eseguiscono  indicci. 

La  fig.  3 rappresenta  una  zangola 
Gammenga,  ed  è suscettibile  di  contenere 
da  6o  Gno  a 300  pinta  di  latte  (la  pinta 
misura  di  Paiigi,  che  contiene  3 libbre 
d'acqua,  peso  di  marco). 

Questa  zangola,  che  ha  la  forma 
d'un  barile,  è assicurata  sopra  un  caval- 
letto, Jig.  4,  in  modo  che  nè  il  barile  nè 
il  cavalletto  possono  faVe  vei'uù  movi- 
mento, quando  I'  uomo  gira  la  manovel- 
la B,  fig.  3.  Nella  parte  superiore  del  ba- 
rile è praticata  una  larg-a  apertura  A,  che 
sì  chiude  col  suo  coperchio,  Jig.  5,  assi- 
curandovelo  esattamente. 

L’interno  del  barile, 3,  è guer- 
nlto  da  un  murioello  a,  quattro  elr,^^.  6, 
che  gira  alla  distanza  d'  un  {xdlice  delle 
pareti  inlern;  del  barile  ; il  tuo  asse  E si 
appoggia  alla  doga  del  mezzo  e del  fon- 
do, ed  entra  in  un  ditello  praticato  a que- 
sto effetto,  affinché  non  sia  smosso  du- 
rante I’  operazione  ; all'  altra  estremità 
del  suo  aste  D è adattala  la  inooorella  B, 
col  mezzo  della  quale  l'uomo  fa  muovere 
il  mulinello,  e ■comunica  il  movimento  a 
tutta  la  massa,  del  latte  conlemila  nel 
barile. 

Gli  abitanti  della  Lombardia,  della 
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Svinerà,  per  lo  meoo  in  certi  dUlreiii,  - Caratleri  generici. 

coelitaircoDO  le  loro  uogole  iollo  tleMo  Cntiee  a cio(]ue  fttglioline  ; petali 
principio  dei  Fiainitain|hi  e degli  Olan-  cinque  in  forma  dì  glandole  o disposti  in 
desi.  Il  sostegno  della  zangola  è una  circolo,  quasi  didimi  ; stomi  otto  ; orori 
specie  di  scala,  ^g.  quasi  consimile  a molti!  ■ • ' ’ 

quella  che  tiene  la  ruota  dell'  arrotino.  Caratteri  specìfici. 

La  zangola  k ha  l' altezza  di  due  a due  Ho  due  piedi  d'altezza  ; radici  sar- 
pie^  e mezzo  circa,  sopra  io  in  la  peggianli  ; yògiie  alterne,  tutte  situate 
pollici  dì  diametro  da  un  fondo  ai  P al-  all’  alto  dello  stelo  , .alate  con'  impari  ; 
tro.  La  ^g.  8 rappresenta  il  molinello  Jogìioìine  nvali,^  cuneiformi,  dentale,  l.o 
interno,  visto  di  faccia,  e la^.  9 il  mo-  terminais  più  profondamente  ; fiori  di 
lineilo  o. batti-burro,  visto  perpendicolar-  un  pavonazzo  nerognolo,  disposti  in  pan- 
mente.  Siccome  questo  mulinello  ha  più  noccliia  terminais,  che  si  sviluppano  pri- 
ale  di  quello  dì  Fiandra,  il  burro  così  è ma  delle  toglie  ; fiorisce  in  marzo  ed  aprile, 
più  presto  fatto,  spogliato  del  suo  siero  ; .■  La  'sua  radice  e la  sua  corteccia 
il  primo  nondimeno  è preferibile,  pecchi  danno  un  color  giallo  assai  -abbondante, 
dù  minor  calo;  perchè  vi  restano  meoo  che  si  potrebbe  senza  dubbio  adoperare 
di  crema  e di  burro  aderenti  alle  pareti  1 per  tingere.  Si  può  moltiplicarla  con  la 
delle  ale  ; perchè  finalmente  è più  diflj.  più  grande.facilita  dai  semi,  dai  rimessì- 
cile  il  tenere  quest'  ultimo  io  un  compe-  licci,  dalle  barbala  e dalle  radici.  Cresce 
lente  stato  di  nettezza  • nei  terreni  più  cattivi,  e non  teme  le  ge- 

Una  terza  sorta  di  zangola  è rap-  late.  Il  suo  posto  nei  giardini  paesisti  è 
presentata  dalla^.  10.  Questa  difTerìsce  alla  prima  fila  dei  macchioni,  e lungo  gli 
poco  dalla  fg.  3 nell'  esterno,  ma  il  mu-  edifizii,  ove  perù  non  produce  un  eOetto 
lineilo  interno,  che  si  vede  di  faccia,  multo  osservabile.' 

.fig.  9,^  ha  dei  volanti  od  ale  mobili  sulla  ZANNF.  jF!  Fzami  (dbsti).' 
parte  superiore  dti  loro  quadri,  ciò  che  ZANZARA  ; Culex. 
aumenta  il  loro  effetto.  Che  coso'sia.  ^ 

Gli  Indiani  fanno  il  burro  in  un  Genere  d'  ìifsetti  delf  ordine  dei 
bambuc  provveduto  d'  un  asse,  di  coi  dipteri,  pur  troppo  conosciuto  «dai  eulti- 
r estremità  inferiore  è armata  di  ale,  e la  valori  abitanti  i paesi  paludosi,  soprattutto 
parte  superiore  prominente  fuori  del  barn-  dei  dipartimenti  meridionali,  e più  anco- 
buc  serve,  col  mezzo  di  due  corde,  a far  ra  dai  loro  bestiami, 
girare  le  ale.  Questo  metodo  des*e  essere  Caratteri  generici. 

mollo  speditivo.  Il  sorbitolo  è composto  di  cinque 

ZANTORIZA  ;2(SRlèorAna  apii/oìia,  setole  acute  e situate  in  una  guaina  tubn- 
r Uerit.  •—  Tolg.  Radice  gialla.  lare,  ai  cui  fianchi  sono  due  zanne.  Le 

Che  cosa  sia,  e class ificatione.  antenne  sono  filiformi,  ma  quelle  del  mst- 
Arbusto  originario  dell'  America  scbio  sono  fatte  a pettine, 
settentrionale,  il  quale  èì  coltiva  già  da  EnUmeracione  delle  specie. 

alcuni  anni  nei  giardini  paesisti,  a motivo  Delle  sette  specie  che  contiene,  par- 
delia  precocità  con  cui  sviluppa  le  sue  leremu  delle  tre  più  comuni  fra  noi. 
foglie.  Appartiene  alla  classe  V Ipeatan-  Z.  ANELLATA  : C.  aiìellata. 
driaj,  ordine  I (monogyaia)  del  sistema  Caratteri  specifici. 

di  Linneo,  ed  alla  famiglia  naturale  delle  Ha  quattro  linee. di  lunghezza  ; co- 
ranuncolqpee.  ' lare  grigio  con  anelli  bianchi  alle  zampe. 
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Z.  COMUNE  ; C.  pipiens. 

Cai\.  Iteri  specifici  , • 

Tre  iinee'di  lunghezza  colore 
grigio. 

Z.  SERPEGGIANTE  ; C.  reptans, 
Linn.  ■ 

Caratteri  specifici. 

Ila  appena  una  linea  di  lunghezza, 
con  colore  grigio  e nero  alle  ^mpe.  Qué- 
sta è di  tutte  la  più  insopportabile  ;•  vola 
in  truppe  a milioni,  li  sente  da  tutti  i lati 
la  sua  presenza,  se  ne  suflronu  le  puntu- 
re e non  sj  può  <]ua«i  vederla.  , 
Osservaiioni. 

Le  zanzare  fanno  cinque  o sei  ge- 
nerazioni all’  anno,  ciascnua  di  due  in 
trecento  ovi,  che  le  loro  femmine  depon- 
guno  nelle  acque  stagnanti.  Si  vedono 
per  tutta  l' estate  le  larve,  che  ne  pro- 
vengono e le  ninfe,  in.  cui  queste  sì  can- 
giano, nuotare  iu  quelle  acque.  La  Igrò 
forma  lunga  g curva,  la  pbsizione  del  loro 
organo  respiratorio  sul  corsaletto,  le  ren- 
dono molto  osservabili.  Servono  esse  di 
alimento  a)  pesci,  ed  agli  uccelli  dell’acqua. 

Le  zanzare  pongono  la  pelle  degli 
nomini  e degli  animali,  e ne  succiano  il 
aangue  con  la  loro  tromba  composta  di 
cinque  pezzi.  La  loro  ferita  è poco  do- 
lorosa per  sé  stessa';  ma  lo  diventai  per 
il  liquore  eh'  esse  vi  versano,  onde  ren- 
dere, enne  si  Vuole,  il  sangue  più  fluido, 
e per  conseguenza  [ùù  facile  ad  essere 
alzato  nella  tromba.  La  conseguenza  di 
quasi  tutte  le  loro  punture  è un  tumore 
più  o meno  grosso,  più  o meno  rosso, 
più  o meno  cocente,  e di  più  o meno  di 
durala.  La  loro  moltiplicità  porta  qual- 
che volta  delle  malattie  gravi,  come  l' in- 
fiommazione,  la  febbre,  ec.  Quando  le 
zanzare  non  trovano  sangueabl^astanza  per 
saziitsi,  succhiano  gli  umori  delle  piante. 
Tormentano  poi  principalmente  alla  mat- 
tina ed  alla  sera  gli  uomini  e gli  animali, 
e non  ti  può  guarentirtene,  che  con  mez- 
zi rare  volte  disponibili  dai  coltivatori, 
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per  cui  meglio  non  possono  efs!  fare,  che 
suSrir  con  pazienza  questo  incomodo.  Si 
sa  per  esperienza,  che  vi  sì  può,  avvez- 
zarti, quando  il  numero,  delle  punture 
non  A esagerato.  Per  riguardo  ai  rierhi, 
possono  questi  impedire  almeno,  eh'  en- 
trino nelle  loro  case  a turbaré  i loro 
sonni,  guarnendo  le  loto  finestre  di  tdai 
ed  i loro  letti  di  cortine  di  velo.  Queste 
ultime  si  chiamano  da  noi  utmaliere,  e 
musticarle-  del  nome  dell'  insetto  nelle 
contrade  calde  dell'  America,  ove  sono 
molto  più  abbondanti  e più  pericolosi, 
ed  ove  recano  talvolta  la  morte  agli  no- 
mini ed  aglbaniroali,  che  amarriti  si  per- 
dono per  le'paludi.  • ■ . 

Un  buon  rimedio  a fugare  le  %an- 
zare,  lo  proponeva  il  benemerito  Cap- 
puccino Padre  Gio.  Battista  da  San 
Martino,  e lo  pabblicaya  negli  Opuscoli 
scelti  sulle  Sciente  e sisUe  arti  ( Voi.  X, 
pag.  378,  Milano,  presso  Morelli,  sjSj). 
Eccolo  : 

Mi  sono  costrnito  , die’  egli , nn 
eolipila  di  vetro  consistente  in  una  di 
quelle  rotonde  e sortili  boccettine,  che 
si  sofHano  alla  fornace,  in  due  o tre 
pollici  di  diametro.  La  riempii  a due 
terzi  dì  ottimo  aceto,  la  otturai  forte- 
mente con  sughero,  facendo  passare  per 
entro  al  sughero  stesso  un  tubo  di  ve- 
tro della  lunghezza  di  quattro  pollici  , 
c del  diametro  di  due  linee.  L’  estre- 
mità superiore  di  questo  medesimo  tubo 
la  ho  ripiegata  quasi  orizzontalmente  alla 
lampada,  assottigliandolo  in  gnisa  che  il 
foro  ne  fosse  angostissirao,  vale  a dire, 
dì  un  quarto  di  linea  a un  dipresso. 
Ho  adagiata  in  seguito  I’  eolipib  sopra 
pochi  carboni  accesi  entro  nella  mia 
stanza , la  'quale  dava  allora  ricovero, 
ad  un  centinaio  per  lo  meno  di  zanzare. 
Quando  l’a(;eto  giunse  al  grado  dell’ebol- 
lizione , dal  piccolo  foro  del. tubo  C07 
minciò  ad  uscire  un  getto  gagliardo  di 
vapore,  che  in  pochi  minuti  sì  sparse 
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per  tutta  la  camera  ; « nel  medesimo 
tempo  le  unzare  diedero  principio  alla 
loro  fuga,  uscendo  a sciami  dalle  fine- 
stre ; quelle  poi  che  furono  sì  incaute 
di  passare  accosto . olla  yira  corrente 
del  vapore,  caddero  tutte  a terra  tra- 
mortite. 

Voi  potete  ben  immaginarvi,  con 
qual  piacere  varii  giorni  di  seguito  ab- 
bia io.  replicata , e vada  tuttavia  repli- 
cando questa  prova,  e sempre  col  me- 
desimo felice  risultamento.  Allorché  l’ace- 
to entro  l’ eolipila'  è notabilmente  di- 
minuito , ho  I’  avvertenza  di  levare  H 
turacciolo  , di  votare  il  residuo,  e di 
rimettervi  nuovo  aceto.  L'  esperienza  mi 
riesae  più  sicura  , quando  procuro  di 
rendere  la  stanza  oscura  in  guisa,  che 
il  lume  al  di  fuori,  sia  molto  maggiore, 
che  non  è al  di  dentro^  il  che  ottengo 
col  lasciare  una  sola  finestra  mezza  aper- 
ta ; oppure  se  faccio  I’  operazione  di 
notte,  col  porre  il  lume  fuori  della  porta, 
alla  distanza  di  alquanti  piedi.  A questa 
foggia  il  vapore  resta  più  concentrato 
entro  la  stanza,  e le  zanzare  prenden- 
do la  loro  direzione  verso  il  lume,  esco- 
no più  prontamente. 

lo  non  asserisco  che  1’  uso  del- 
I’  eolipila  sia  indispensabilmente  neces- 
sario air  oggetto,  cui  lo  destino  : vi  sa- 
ran  forse  altri,  metodi  ( che  io  per  ve- 
rità non  ho  esperimentati  ),  onde  con- 
seguire il  medesimo  intento  , o collo 
spargere  dell’aceto,  sul  pavimento,  o col 
farlo  bollire  entro  ad  altri  recipienti  di 
qualunque  vasta  apertura:  ma  io  pre- 
ferirò sempre  I'  eolipila,  come  mezzo  il 
più  facile,  il  più  economico,  il  più  spe- 
dito di  qualunque  altro  ; potendo  anche 
taluno,  quando  occorre,  viaggiare  con 
la  sua  eolipila  in  tasca  per  servirsene 
ili  caso  di  bisogno  (i). 

(i)  Dohbiimo  ()HÌ  aTTertlre  che 
mica  del  Conladino  ha  riprodotto  (Nel  lao 
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Siccome  in  Europa  i vestiti  non  la> 
sciano  presa  alle  punture  delle  zanzare 
che  alle  mani  ed  al  viso^  e siccome  con 
facilità  uccidere  si  possono  quelle,  che 
posano  sopra  queste  parti,  gli  ioconve- 
nlenti  così  delle  loro  punture  non  suno 
fra  noi  mai  gravi  per  gli  uomini,  ma  lo 
sono  spesso  per  i bestiaiqi,  principalmen- 
te per  i cavalli  e per  le  vacche,  perché 
da  un  lato  quella  punture  gli  indeboli- 
scono levando  loro  il  sangue  più  puro, 
e facendo  nascere  delle  infiammazioni 
sulla  pelle,  ed  impediscono  dall'altro  di 
mangiare  a quelli  che  virniin  sui  pascoli. 
Ad  oggetto  di  diCenderci  bestiami,  quan- 
to é più  possibile  contro  tale  molestia, 
nei  distretti  paludosi,  coperti  si  lasciano 
delle  loro  sozzure,  ed  anzi  strofinarli  si 
suole  per  tutto  il  corpo  con  lo  sterco 
vaccino  : «iltimamenle  venne  suggerito 
di  slrnCnarli  cui  Ceri  di  zucca. 

Tutti  i rimedi  pnescritti  contro  le 
conseguenze  della  ptmtura  delle  zanzare 
non  sono  utili  che  imperfettamente  ; agi- 
scono essi  sopra  certe  persone  e<l  in  cer- 
ti giorni,  ed  in  aitii  rasi  pon  hanno  ve- 
rnn  efictto.  Il  più  sicuro  è quelle  di  com- 
primere un  poco  la  ferito,  tosto  eh'  é 
fatta,  e di  farne  uscire  il  veleno.  Se  ai 
uccide  I'  animale  sul  posto,  priaaa  che 
abbia  ritirato  la  tromba,  le  Conseguenze 
sono  più  gravi. 

ZAPPA. 

Strumento  di  ferro,  che  si  adopera 
per  iscavare  la  terra  néi  luoghi  medio- 
cremente sassosi!  e per  fare  dei  riga- 
gnoli alle  siepi  e delle  fossate  a propag- 
ginare li*  vili,  come  pur.e  per  molti  altri 
usi.  Ln  zappa  ordinaria  é larga  di  tre  in 
quattro  pollici,  lunga  dì  sette  ad  otto, 
ricurvata,  e.  manicala  ad  angolo  retto  al- 
I’  estremità  di  un  pezzo  di  legno  lungo 

N.  XII  «lei  iB^z)  un  articolo,,  firtoato  da 
Gio.  Ball.  Cremonesi,  nel  tpialc  «i  dava 
per  nuoto!!  ciò  che  qui  riportammo. 
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due  piedi  e mexzo  circa.  DiOerbce  essa 
dal'piccone  per  aver  il  suo  ferro  più  lar- 
go e più  rotondo.  Te  ne  sono  di  varie 
sorta,  le  une  sono  ovali  ed  hanno  all’  in- 
circa la  Sgura  d’  una  foglia  di  salvia,  le 
altre  sono  a piccone  ; in  alcune  il  ferro 
ha  due  luti,  e quéste  si  chiamano  zappe 
a martello,  f F'edi  A vocabolo  Piccona.  ) 
ZAPPETTA.  . 

Strumento  di  giardinaggio.  Piccola 
zappa  di  ferro  armata  d'  un  manico.  Il 
suo  nome  proprio  eh'  è un  diminutivo, 
indica  all’  incirca  il  suo  volume.  Uno  dei 
suoi  lati  A a due  punte,  e 1'  altro  è ta- 
gliente e serva  a smuovere  leggermente 
la  terra  intorno  alle  piante. 

• ZAPPETTARE. 

Intraversare  la  terra  con  una  forca 
a due  denti.  ( P edt  l vocibbìi  IntnsvEa- 
SSTVBS,  lljVOLTATUaS  e ZsPPETTinS.  ) 

La  dilTerenza  ira  intràversare  e 
zappettare  consiste,  che  in  quest’ ultima 
operazione  la  terra  non  cangia  di  posto 
punto  o«.  qua^  puntdj  e non  si  fa  che 
grattarla.  v 

Si  zappettano  ,le  semine  che  sono 
troppo  folte,  io  mode  che  il  ferro  della 
zappetta  non  possa  passare  fra  le  piante 
che  la  compongono. 

Del  resto  gli  eOcl  il  dello  zappetta- 
re sono  , prescindendo  dall’  intensità  , 
eguali  a quelli  dell'  intraversare,  laonde 
parlando  qui  di  essi  non  sarebbe'che  un 
riprodurle  le  cose  già  dette. 

Qualche  volta  sì  zappetta  con  un  ba- 
stone acuminato, con  una  lama  di  coltello. 
ZAPPETTINA. 

Strumento  di  giardinaggio,  che  ser- 
ve a smuovere  la  terra,  per  dare  una  lie- 
ve rivoltatura  alle  piccole  piante  da  orto, 
come  sono  le  cicorie,  le  lattughe,  i pisel- 
li. Adoperata  anche  viene  la  iappettìna 
per  far  perire  1’  erbe  cattive,  e levarle 
dalle  tavole  e dalle  aiuole.  Questo  stru- 
naento  è di  ferro,  ed  è formalo  di  due 
rami  u denti  curvi  ed  acuminati,  situati 
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allo  stesso  lato,  quasi  paralleli,  e riuniti 
in  tubo,  al  quale  viene  adattato  un  ma- 
nico di  legno  della  lunghezza  di  quattro 
piedi.  (Fedi^  vocabolo  ZsrrETTSBE.  ) 

ZAPPONEr 

Utensile  di  ferro,  che  rassomiglia  ad 
una  zappa,  dalla  quale  differisce  sojtanlo 
alla  sua  estremità,  che  invece  d’  essere 
in  punta  ^cuta,  è al  contrario  larga  e 
forma  un  taglio  largo  dai  tre  ai  cinque 
pollici.  Terminalo  è lo  zappone  alla  parte 
superiore  da  un  occhio,  nel  quale  si  adat- 
ta nn  manico  lungo  due  piedi  e mezzo. 

Questo  utensile  è adoperato  con 
successo  per  fare  delle  buche  per  gli  al- 
beri, degli  scavamenti  nei  terreni  mobili, 
e soprattutto  per  istrapparc  gli  alberi 
dalla  piantonàia. 

Porla  il  nome  di  zappone  anche 
uno  strumento  di  ferro  triangolare,  che 
si  adopera  in  certi  paesi. 

ZATTA  DI  MALTA. 

Varietà  di  mellone  a polpa  bianco- 
verdastra. 

ZEBA. 

' E lo  stesso  che  capra.  (F,  Capra.) 
ZEBKO. 

Animale  quadrupede  che  appartie- 
oe  alla  classe  de  monofàlangi,  ed  è pro- 
prio dei  climi  caldi. 

ZECCA.  (Enlom.) 

Nome,  che  davasi  altre  volle  a certi 
insetti  differenti 'dai  pidocchi,  ma  che 
vivono  come  essi  a carico  degli  animali. 
Oggidì  formano  questi  insetti  una  fami- 
glia composta  di  vari  generi.  Laonde  la 
secca  dei  cani  è un  issono  ; la  secca  del- 
la gallino,  un  sarcotto  ; le  secca  del for- 
maggio e della  farina,  un  acaro.  (Fedi 
questi  vocaboli.  ) 

ZECCARUOLA  ; Gryllotaìpa  vulga- 
rit,  Latr.  — Grillotalpa  volgare,  Ci- 
cocia.  Gambero  da  terra.  Zucchetta, 
Che  cosa  sia. 

Insetto  schifoso,  classato  nella  secon- 
da famiglia  dell'  ordine  degli  ortopien. 
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> Caratteri  generici.  . 

téalenne  fetacte,  noD  più  lunghe 
del  torace,  composte  di  moltissimi  arti- 
coli poco  distinti  ; piedi  anteriori  coi  fe- 
mori furnilL  alla  base  intèrna  di  un  dito 
e scanalati  ; tibie  palmate,  brevi,  armate 
eli'  apice  di  denti  verticali,  robusti  ; tar- 
si inseriti  ed  applicali  sulla  faccia  ester- 
na delle  tibie,  coi  primi  due  articoli  dila- 
tati ed  allungati  al  disotto  in  altrettanti 
denti  robiistissimi  ; corpo  luogt>,  cilin- 
drico, con  due  setole  all'  estremità  del- 
r addomine. 

Caratteri  specifici. 

Sopra  fosca,  sotto  di  color  ferrigno, 
giallo  ; quattro  denti  alle  tibie  anteriori  ; 
ali  multo  più  lunghe  degli  astucci,  termi- 
nati da  una  specie  di  coda.  - 
Osservazioni. 

Questi  insetti  (si  dice  nel  Diction. 
rais.  iT.-tgi  iciilture),  sparsi  nelle  quattro 
parli  del  mondo,  che  non  temono  i fred- 
di se  non  estremi,  hanno  dovuto  fissare 
già  da  gran  tempo  I’  attenzione  dei  col- 
tivatori e dei  naturalisti.  Le  loro  stragi 
sono  tali  negli  orti  da  legumi , nelle 
piantuoiije,  e spesso  anche  nelle  praterie 
e nelle  terre  da  furmento,  che  sia  ha  ben 
dovuto  esaminare  con  attenzione  il  loro 
andamento,  e cercare  i mezzi  di  distrug- 
gerli. 

Dopo  di  aver  passato  l’inverno  in 
una  buca  più  o menu  profonda,  secondo 
la  qualità  della  terra,  e secondo  l'intensità 
del  freddo,  senza  àver  fatto  provvisioni, 
come  alcuni  autori  lo  suppongono,  ma 
in  uno  statò  di  assopimento,  rimontano 
le  zeccaruole  al  ritorno  della  bella  sta- 
gione, prolungando  la  loro  bnca  con  una 
linea  verticale,  fino  alla  superficie  della 
terra,  a meno  che  qualche  ostacolo  non 
le  sforzi  ad  inclinarla.  Restituite  alla  su- 
perficie, lavorano  a formare  un''in6nilà 
di  gallerie,  a mezzo  pollice,  ad  un  pollice, 
ed  alle  volte  a due  pollici  dalla  superfi- 
cie, secondo  la  stagione  ; le  prolungano 
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più  o meno,  io-  ragione  dell'  abbondanza, 
del  nutrimento,  ed  hanno  I'  attenzione 
di  far  diverse  gallerie  in  declivio,  che 
vanno  a metter  capofila  buca  verticale, 
a quattro,  a tei  pollici,  e fino  ad  un 
piede  di  profondità,  per  arrivare  al  loro 
asilo,  e salvarti  quando  sono  persegui- 
tale , ciò  che  induce  a credere  , che 
prescindendo  dall'  uomo,  esse  àbbian»' 
ancora  degli  altri  nenfici.  Sembra,  che 
abbiano  l’odorato  molto  acuto,  e sen- 
tano il  loro  nutrimento  dh  lontano  ausi, 
giacché.  Se  si  depone-^un  mucchio  di  le- 
tame in  on  quadrato  lungo  e'iargo  dieci 
tese,  «i  concorrono  esse. da  tutte  le -parti 
del  quadrato,  per  cui  si  pretende,  che 
alcune  gocce  di  balsamo  di  zolfo,  col- 
locale in  vasi  e sotterrate'in  un  tal  qua- 
drato, bastino  per  cacciamele.  Lavorano 
assai  sollecite,  ed  in  poco  te'mpo  rovinar 
possono  le  speranze  del  coltivatore,  se 
prendere  non  sa  egli  prontamente  delle 
misure  per  la  loro  distruzione,  non  per- 
chè mangino  le  radici  delle  piafité,  come 
taluno  asserisce,  ma  perebb  le  tàgliàno, 
quando  si  trovano  nel  loro  passaggio,  e 
perchè  per  poco  che  siano  -numerose,  le 
loro  gallerie  sono  talmente  moltiplicale, 
eh'  esse  attraversano  1e  tavole  io  tulle  le 
direzioni,  non  essendovr  che  le  furti  ra- 
dici degli  alberi,  capaci  di  costringerle  a 
deviare,  a meno  che  la  terra'tson  sia  as- 
sai mobile,  e per  conseguenza  essai  facile 
a penetrarsi.  Ma  per  poco  che  la  ter- 
ra sia  dura  , la  resistenza  delle  radici 
non  essendo  più  forte  di  quella  terra, 
le  zeccaruole  le  tagliano  o le  segano 
con  le  loro  zampe  anteriori,  di  cui  la 
forza  può  vincere  Un  ostacolo  del  peso 
di  tre  libbre  sopra'  un  piano  eguale,  uoeo- 
do  a questa  forza  qualtro  seghe,  formate 
dagli  acutissimi  loro  denti.  Se  a questi 
mezzi  si  aggiunge  la  celerità  dei  .loro 
movimenti,  non  resterà  più  luogo  a sor-^ 
prendersi  della  facilità  e della  speditezza, 
con  la  quale  esse  scavano  le  lord  gallerir. 
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’è  distruggono  le  giovani  piante,  che  si 
trovano  nel  loro  cammioo  ; ma  lo  im- 
peto, malgrado  l' autorità  di  tutti  gli  au- 
tori, che  ne  honno  parlalo,  non  tagliano 
esse  già  quelle  radici  per  nutrirsene,  ma 
soltanto  per  farsi  un  passaggio.  Esse  so- 
no carnivore,  e la  più  lieve  osservazione 
basterà  per  convincerne  i coltivatori,  che 
ne  hanno  nei  loro  terreni,  ed  il  loro  an- 
damento è snlBciente  a provarlo.  Le  loro 
gallerie  sono  tanto  più  moltiplicale,  quan- 
to meno  d’ insetti  contiene  la  terra.  Nei 
giardini,  ove  le  piante  sono  collocate  re- 
golarmente, ed  ove  fi  ha  l' attenzione  di 
distruggere  l'eibe  capive,  le  loro  gallefie 
non  vanno  da  nna  pianta  all’altra  in  linea 
retta,  ma  passano  esse  frequentemente 
ad  nn  qùàrio  di  pollice  da  una  pianta 
senta  toccarla.  Féòuricr  le  vide  nell’an- 
no XII.°  in  un  quadrato  d' insalate,  ove 
erano  a migliaja,  non  distruggere  veruna 
di  quelle  piante,  che  avevano  le  radici  gi.i 
foni.  Siccome  quell'estate  fu  assai  umida, 
e la  terra  era  farile  a penetrarsi,  le  zec- 
caruole  così  dopo  aver,  condotto  le  loco 
gallerie  fino  alle  piante,  ne  deviavano  un 
poco,  probabilmente  perchè  trovavano 
più  di  facilità  a bucare  la  terra,  che  a ta- 
gliare i tronchi  dì  quelle  piante.  Eppure 
esse  non  avevano  in  quel  quadralo  altre 
radici , e sa  non  fossero  insettìvore , 
avrebbero  dovuto  o abbandonar  quel 
terreno,  o mangiare  quelle  radici.  Se  si 
colloca  vioino  ad  no  terreno,  ove  ci  sono 
delle  zeccarnole,  un  mucchio  di  letame, 
e principalmente  letame  di  vacca,  vi  con- 
corrono esse,  quand’  anche  non  vi  fosse 
un  filo  d’  erba  in  quel  letame  ; e non  vi 
concorrono  già  per  deporre  le  loro  proli, 
oiriarhé  il  calore  fàccia  nascere  più  pre- 
sto i loro  ovi,  giacché  scelgono  sempre 
terreno  doro,  per  farvi  i loro  nidi,  di 
modo  che  se  la  terra  delle  tavole  non  è 
consistente  abbastanza,  preferiscono  esse 
i teetierì  per  partorire.  Non  sono  dunque 
iuvilate  al  letenie  che  dalla  quautltù  più 
I)j%.  d /tgric-i 
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grande  d’insetti.  Féhurter  ebbe  d’altron- 
de una  prova  convincente,  che  sono  car- 
nivore. Ne  ripose  egli  quattro  io  nn  vaso 
di  terra  ; nel  secondo  giorno,  esaminando 
il  vaso  vide  con  sorpresa  le  quattro  zcc- 
caruole  sulla  superficie  della  terra.  Tre 
erano  occupale  a mangiare  la  quarta, 
eh’  era  stata  lievemente  ferita  ; il  ventre 
di  quest'  ultima  era  già  divoralo,  e non 
restava  più  che  il  cursalelto  e la  testa. 
Pare  quindi,  eh’  esse  vivano  prinoipal- 
meote  a carico  dei  lombrichi,  ossia,  ver- 
mi di  terra.  In  somma,  quantunque 
non  mangino  le  radici , i loro  guasti 
stanno  in  proporzione  col  numero  delle 
loro  gallerie. 

Col  crescere  il  calore  arriva  la  sta- 
gione degli  amori.  Le  zeccaruole  si  chia- 
mano allora  dopo  il  tramontare  del  sole 
con  un  grido  simile  a quello  del  grillo, 
ma  più  dfbfìle  ; arrivano  all’  ingresso 
delle  loro  gallerie,  ed  ivi  mentre  cantano, 
mostrano  un  poco  la  testa  ; quel  loro 
Irido  proviene  dallo  strofinamento  rielle 
loro  ale.  Sembra  poi,  che  se  il  maschio 
e la  femmina  sono  1'  uno  dall’  altro  di- 
stant'i,  vadano  entrambi  a congiungersi 
correndosi  incontro  per  le  superficie  del- 
la terra,  e la  femmina  pyò  allora  servirsi 
delle  sue  ale,  per  sollecitare  il  suo  cam- 
mino. • ; I 

Dopo  efltetlualo  P accoppiamento, 
la  femmina  dispone  il  suo  nido.  Sceglie 
essa  a tal  uopo  una  terra  solida,  die 
non  cede  alle  pioggie,  poi  descrive  una 
galleria  ’ circolare,  e si  scava  un  nuovo 
asilo  ad  alcuni  pollici  da  quella  galleria, 
se  la  sua  è troppo  distante  ; fa  in  seguilo 
il  suo  nido  nel  centro  di  quella  galleria, 
ad  imo,  due,  tre  pollici  di  profondità, 
secondo  il  calore,  scavandola  cioè  più 
profundamente  a misura  che  nasce  il  ca- 
lore. Lo  stessasi  dica  di  toltele  gallerie. 
Questo  nido  consìste  io  un  piccolo  buco, 
clm  fa  la  zeccaruola,  pigiando  la  terra  iu 
tutti  i versi,  e rendendola  cosi  più  co;n.- 
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patta,  e meno  permeabila  all'  acqua,  per- 
ché iodipeDdentemenle  da  qaeito  Uroro, 
la  galleria  superiore,  che  circooda  il  ni- 
do, gli  dà  uno  scolo  più  facile.  Staccato 
poi  non  essendo  questo  nido  dalle  terre 
ricine,  impossibile  si  rende  alla  zecca- 
ruola  il  rimoTerlo  per  alzare  o sprofon- 
dare i sooi  ovi,  secondo  il  cangiamento 
del  tempo,  come  Io  pretesero  alcuni. 

10  questo  nido  essa  fa  la  sua  ben 

abbondante  deposizione  degli  ovi  ; Fé- 
burier  gli  ha  contati  in  parecchi  nidi,  e 
ne  trovò  in  ognuno  da  ceotottanta  600  a 
dngentoventi,  e poò  darsi,  che  ne  faccia 
di  più.  Non  si  può  assegnare  un'  epoca 
fissa  alla  deposizione;  essa  varia  secondo 
il  clima,  ed  i calori  più  o meno  forti  della 
primavera  ranticipanu  o la  ritardano.  Lo 
stesso  accade  con  gli  ovi,  dai  quali  nasco- 
no i piccoli  più  o meno  presto  secondo 
la  temperatura.  * 

Questi  piccoli  ascendo  dall'uvosonu 
bianchi,  e non  dilTeritcooo  dalla  loro 
madre  che  per  il  colore,  e per  le  ale,  che 
spuntano  loro  soltanto  nel  second'  anno, 
ma  quel  color  bianco  si  oscura  ben  pre- 
sto e diventa  bruno.  Alcuni  autori  pre- 
tendono, che  cangino  di  pelle  dopo  un 
mese,  che  prendano  a questa  muta,  come 
a tutte  le  altre,  nna  tinta  bianca,  che 
poi  perdono  poco  a poco.  Aggiungono 
essi,  che  all’  epoca  soltanto  di  questa  pri- 
ma muta  abbandonano  quei  piccoli  il 
loro  nido,  e si  disperdono.  Non  si  han- 
no dati  certi  su  questo  punto,  ma  è in- 
dubitato, che  fino  al  momento  di  questa 
separauune  la  madre  non  gli  abbandona, 
e li  governa  con  molta  attenzione,  alloii 
lanaodosi  da  essi  soltanto  per  andare  a 
cercare  delle  provviste,  ed  il  sullodatu 
Féburier  li  prese  spesso  nel  nido. 

11  crescimepto  di  questo  insetto  é 
piuttosto  lento,  per  lo  meno  a Versaglia. 
Ove  Féburier  l’ha  potuto  osservare,  per- 
chè è possibile  che  sia  più  sollecito  nei 
climi  caldi.  Il  desiderio  di  distruggere  una 
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famiglia,  che  gli  era  sfuggila  nel  mese  di 
agosto,  gli  fece  seguire  per  tutto  il  resto 
dell'  anno,  e per  tutto  P anno  seguente 
le  loro  tracce.  Gl'  insetti,  ch’egli  presa  in 
primavera,  non  erano  più  grossi  d’  una 
cannuccia  di  penna  ordinaria,  e nel  mese 
d'  agosto  non  avevano  acquistato  più  di 
due  terzi  del  loro  creicimenlo  ; e sicco- 
me a quell’  epoca  non  va  n'  erano  più, 
cosi  non  ha  potuto  continuare  le  lue  ae- 
servazinni.  Si  assicura,  'che  si  mutano 
cinque  volte  prima  dì  essere  adulti,  ciò 
che  non  ha  potuto  verificare  ; crede 
nondimeno  di  potere  affermare,  che  ripro- 
dursi non  possano  prima  del  terzo  anno. 

Alcuni  autori  credono,  che  le  fem- 
mine facciano  più  deposizioni  in  un  an- 
no. Ciò  può  darsi  nei  paesi  caldi,  ma  è a 
dubitare  che  la  femmina  ne  abbia  il  tem- 
po nei  paesi  freddi.  Féburier  almeno  non 
ha  potuto  iocontrarne  venia  esempio, 
ov'  esse  erano  talmente  moltiplicate,  cha 
ne  distrusse  più  di  quindicimila  in  un 
solo  anno,  e non  iolese  mai  le  loro  grida, 
che  in  una  sola  stagione. 

Nondimeno  si  trovano  alle  volle 
dei  nidi  in  una  stagione  più  avanzata  ; 
ma  il  sullodato  autore  verificò , che 
tutti  quelli,  i quali  presi  furono  a que- 
st' epoca  più  tarda,  appartenevano  a fem- 
mine, alle  quali  erano  stati  tolti  i loro  pic- 
coli ed  i loro  nvi,  giacché  aveva  egG  avuto 
rallenzioue  di  segnare  tutti  i siti,  ove  era- 
no stali  tolti  i nidi  senza  pigliare  la  madre. 

L’o  iosetlu  lauto  distruttore,  che  sì 
moltiplica  con  tanta  rapidità,  deve  deter- 
minare i coltivatori  a cercare  tutti  i mez- 
zi di  distruggerlo.  Si  opponeva  alirevoile 
in  favore  di  questi  insetti,  che  se  essi  di- 
slrnggono  delle  piante  buone,  ne  divo- 
rano nn  più  gran  nnmero  di  cattive  ; ma 
ora  sapendo,  che  sono  carnivori,  si  potrà 
aggiungere,  eh’  essi  arrestano  la  molti- 
plicazione di  varii  insetti  nocivi  ; per 
quanto  però  vantaggiosi  essi  siano  sotto 
(al  punto  di  vista,  non  arrivano  mai  * 
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tùarcire  i mali  che  fanno  all' agricoltura. 
Si  trovano  essi  nel  caso  dei  lupi  e delle 
tigri,  che  sono  senta  remissione  cacciati, 
quantunque  offrano  un  certo  grado  d'ii- 
tilità.  1 Tedeschi  cosi  pretendono,  che 
un  carrettiere  debba  arrestare  il  tuo  car- 
ro caricato,  anche  se  fosse  a metto  la 
salita  d'  una  montagna,  se  mai  incontra 
nna  teccaruola,  e non  proseguire  il  tuo 
cammino  senta  averla  ammattata.  Tale 
si  è la  mnltiplicatione  di  questi  insetti 
nei  luoghi,  ovei  trovano  un'abbondante 
aliménto,  che  quantunque  le  formiche 
distruggano  spesso  i loro  ovi,  che  alcuni 
uccelli  facciano  loro  la  caccia,  e cbe  non 
pochi  piccoli  quadrnpedi,  come  i ratti  ed 
i topi,  probabilmente  se  ne  cibino,  ed  i 
gatti  li  mangino  con  avidità,  impossibile 
nondimeno  sarebbe  di  coltivarvi  dei  le- 
gumi, te  I*  nomo  con  una  costante  atten- 
aione  non  arrivaste  a distruggerne  una 
gran  parte,  o con  frequenti  rivoltature 
praticate  ori  giardini,  nella  stagione  dei 
oidi,  o con  una  caccia  indefessa. 

Tarli  mezzi  furono  impiegati  Onora 
per  distruggere  la  teccaruola.  Il  primo  di 
tntli  ha  dovuto  esser  quello  di  cacciarla 
come  la  talpa,  di  appostarla  nel  momento 
che  fabbrica  le  tue  gallerie,  e portarla 
via  con  le  vanga.  Ma  questo  mezzo  non 
i sufCcieote,  perchè  al  più  piccolo  mo- 
vimento essa  si  salva  con  molta  celerità 
nella  sua  buca,  e perchè  non  ti  può  ve- 
derla lavorare  che  nelle  terre  umide, 
ove  questi  Insetti  alzano  le  loro  gallerie 
quasi  a livello  della  terra.  Quando  all'op- 
posto il  calure  è vivo,  e la  terra  disecca- 
ta, per  cui  essi  ti  tengono  ad  una  certa 
profondità,  le  gallerie  tono  allora  situate 
a due,  tre  e quattro  pollici  nella  terra, 
ciò  che  rende  impossibile  Taccorgerti  dei 
loro  lavori. 

Non  parleremo  della  maniera  di 
cacciare  le  zeccaruolc  a colpi  di  pistola  ; 
questa  maniera  è buona  per  coloro,  che 
non  hanno  altro  di  meglio  da  fare. 


La  preferenza,  che  questi  insetti 
danno  al  letame,  e specialmente  al  caval- 
lino, e non  a quello  di  «acca,  come  dice 
/eòurter,  che  contiene  molti  insetti,  de- 
terminò varii  coldvatori  a fare  di  distan- 
za in  distanza  delle  piccole  fosse,  che 
essi  riempiono  di  questa  specie  di  letame, 
e che  poi  pigiano  ben  bene.  Le  zeccaruo- 
le  e prlndpalmeate  le  giovani,  vi  si  radu- 
nano. Di  tempo  in  tempo  due  operai  si 
mettono  alle  due  estremità  del  mucchio, 
lo  alzano  improvvisamente  con  le  for-> 
che,  lo  scoprono  e disperdono,  ed  ucci- 
dono tutte  le  zeccaruole  che  vi  trovano. 
Si  rimette  poi  il  letame,  che  si  cangia  di 
quando  in  quando,  e si  rinnova  questa 
caccia  ogni  quarto  o quinto  giorno  ; ma 
siccome  la  velocità  dei  movimenti  di 
questo  insetto  lo  fa  fuggire,  in  modo  da 
sottrarlo  al  pericolo,  si  pensò  Invece,  do- 
po fatta  la  fossa,  di  collocarvi  una  cassa 
ripiena  di  letame,  e ricoperta  di  terra. 
Ti  si  fanno  tre  o quattro  buchi  di  due 
pollici  quadrati,  uno  a ciascun  lato,  ed 
un  pollice  o due  dal  livello  della  terra  ) 
si  tengono  altrettante  pietre  di  ardesia 
quanti  sono  i buchi,  per  turarli  all'  oc- 
correnza, e quando  si  suppone,  che  le 
zeccaruole  sono  unite  nella  cassa,  si  alza 
quella  cassa  col  mezzo  di  due  mani  di 
ferro,  dopo  di  averne  turato  i buchi , 
e di  là  tolta,  se  ne  vuota  il  contenuto, 
distruggendo  le  zeccaruole,  poi  si  riem- 
pie la  cassa,  e si  ripone  al  luogo  di 
prima. 

Ti  ha  un  altro  semplicissimo  mez-> 
zo,  capace  di  distruggere  non  solo  le  zec- 
caruole, ma  anche  molti  altri  insetti,  e 
perBno  i topi.  Si  collocano  lungo  i muri, 
e nei  sentieri  dei  quadrati  dei  vasi  di 
cinque  in  sei  pollici,  panciuti  e vernicia- 
ti ; questi  si  riempiono  d’ acqua  fino  a 
due  terzi  ; si  sprofondano  ad  un  pollice 
sotto  il  livello  della  terra  ; gli  insetti  ed 
i topi  cadono  dentro,  e si  annegano. 

Questi  due  mezzi  possono  essere 
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adoprati  con  successo  ^ diminuire  lajqnali  si  mette  un  bicchiere  d'  olio  per 
quantità  di  quegli  inselli,  ma  nrccssarie  lutti.  L'  acqua,  coprendo  lutto  il  ter- 
sono  ben  altre  risorse  per  distruggerli  reno,  penetra  in  tulle  le  gallerie  delle 
ioterameole.  zeccai  uule  , ed  aicuui  minuti  dopo  sì 

Si  suppose  da  princìpio,  che  il  bai-  rednoo  ascendere  olla  superficie,  ore  in 
samo  di  zolfo  dovesse  bastare  per  iscac-  breve  periscono.  Poche  assai  si  salvano, 
ciarli,  ma  si  osservò  in  seguito,  che  que-  e Féburicr  ne  side  distruggere  in  questo 
st' udore  gli  allontanava  soltanto  momen-  modo  più  di  laoo  m un  quarto  d’  ora. 
taneameote,  che  le  zeccaruole  non  face-  t-  Ma  nelle  tavole  non  è tanto  facile 
vano  che  recarsi  nei  quadrati  viciul.  il  raggiungerle.  Per  riuscirvi,  tosto  che 
Questo  mezzo  aveva  dunque  il  solo  vau-  si  scorge  una  galleria,  vi  si  deve  mct- 
taggio  di  proteggere  per  qualche  tempo  lere  un  dito,  e seguirne  le  rnmificatio- 
certe  piante  preziose,  senza  diminuire  il  ni,  finché  si  trova  la  buca  vérlìcale,  od 
numero  delle  zeccaruole.  una  delle  gallerie  inclinate;  allora  ri  si 

Si  ha  credulo  finalmente,  che  1’ o-  versa  un  mezzo  bicchiere  d'acqua  con 
dorè  dell’  olio  di  ravizzone  potesse  av-  entro  alcune  gocce  d’ olio  : se  l' insetto 
velenarle,  e questo  fu  odoprato  con  sue-  è nel  suo  asilo,  e nou  ha  potuto  fug- 
cesso  ; custaoti  osservazioni  però  prova-  gire  a tempo  per  evitar  1'  olio,  perisce  ; 
fono,  che  non  era  già  l'  odore  dell'  olio  ma  siccoibe  egli  cerca  di  salvarsi,  subito 
quello,  che  uccideva  le  zcccai^olc,  qiian-  che  1'  acqua  è lìuo  a lui  penetrala,  1*  olio 
d'  era  gettala  nelle  loro  Luche,  ma  che  nuota  sopra  l' acqua,  si  salva  egli  così 
invece  le  aOugava,  turando  le  aperture  anche  spesso,  quando  più  gallerie  co- 
delle  loro  trincere,  e che  per  conseguen- manicano  fino, al  fondu  del  suo  asilo, 
za  tutti  gli  altri  ulù  o materie  crasse  e D'  altronde  questo  mezzo  è buono  sol- 
liquide producevano  lo  stesso  cllètto.  tanto,  quando  la  terra  ha  della  consislen- 
Indifl'erentc  poi  non  c la  maniera  di  za,  perchè  se  quella  terra  è stata  di  re- 
servirsene, e coloro,  che  si  contentano  cenle  vangata,  ovvero  se  ò sabbioniccia, 
di  mischiarlo  con  1’  acqua,  e d’  annaf-  per  poco  che  la  buca  sia  inclinala,  s' in- 
fiare  con  esso  le  tavole,  o di  versarlo  zuppa  essa  immediatamente,  dell’  acqua 
nelle  gallerie,  raggiungono  raramente  fin-  e dell’  olio,  spesso  anche  si  sprofonda,  e 
setto.  Alliachè  1'  olio  produca  il  suo  1'  animale  è in  salvo.  i 

eUieltu,  coDvieue,  che  copra  la  schiena  l’er  evitare  tali  iuconvcnienli.^éAii- 
della  zeccaruola,  e siccome  questo  io-  rier  aduprÒDciraaDuXIL'’uu  mezzo,che 
setto  al  minimo  strepito  sì  salva  neila  glieue  fece  distruggere  una  quantità  pru- 
sua  buca,  è d'uopo  cosi  die  l' oliu  arrivi  digiosa.  Seguiva  egli  tutti  i giri  delle  gal- 
fioo  al  fondo.  .>  Ieri*  delle  zeccaruole,  Gnebù  gli  riuseiva 

L' operazione  è facile,  quando  le  cr.amvare  alla  buca  verticale.  Vi  pene- 
zeccaruole  sono  nei  letamieri  $ Kavato  trava  allora  coll'  indica  della  mano  si- 
avendo  esse  la  terra  sotto  i letamieri  , nistra,  e ccd  mezzo  d'  nn  utensile  luogo 
per  procurarsi  un  asilo,  quando  disfatti  un  piede  col  manico,  che  terminava  con 
vengono  ì letamieri,  si  ritirano  esse  io  una  lama  di  ferra  acciaiata,  larga  da  quat- 
quegli  asili.  Dopo  levato  il  letame  , si  tro  in  dnque  pollici,  cóu  i lati  rilevati  ; 
appiana  ben»  la  terra  senza  batterla  o scavava  con  la  meno  destra,  facendo  sem- 
calpestarla  il  aoeisa  possibile  ; si  fa  lutto  prò  discendere  l’ indice  della  mano  sini- 
air  iotoTOu  un  piccolo  urlo,  e vi  si  ver-  sira,  finché  arrivava  al  fondo  della  bu- 
sano  due  o tre  annaifiatoii  d’ acqua,  nel  ca,  ove  trovava  la  zeccaruola.  Queato 
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meno  è n solo  sicuro  nelle  terre  re^enie- 
mente  rivoltate.  Se  pendi andu  col  dito 
nella  galleria,  s’  accorgeva  eh’  essa  de- 
scrìveva un  piccolo  circolo,-  aveva  la  cer- 
tetta  d'  un  nido  collocato  nel  centro  di 
quel  circolo,  6 della  non  lontana  presenza 
della  madre.  Se  perdeva  l'insetto,  rimette- 
va al  suo  posto  la  terra,  la  pigiavo  un 
poco,  e nel  giorno  seguente  scorgeva 
una  piccola  elevazione,  che  gl'  indicava 
il  ano  'asilo.  ‘Scavava  sul  momento,  e 
la  buca  essendo  verticale  ed  unica,  per- 
chè la  zeccaruola  non  aveva  avuto  il  tem- 
po di  favne  delle  altre,  vi  versava  un  po- 
co d’  acqua  con  una  goccia  d’  olio,  ed 
essa  non  poteva  sfuggirgli.  Siccome  poi 
vi  erano  talvolta  delle  piaate,  che  pote- 
vano essere  pregiudicate  dallo  scavo^  ei 
si  contentava  allora  dell'  olio,  dopo  di 
aver  bene  scoperto  la  buca  verticale,  e 
consolidato  le  sue  pareti  per  evitare  lo 
scoscendimento  delle  terre.  Informò  i 
suoi  operai  di  questa  caccio,  e diede  loro 
una  gratificazione  per  ogni  insetto  e per 
ogni  nido,  per  incoraggiarli  a questa  ri- 
cerca nelle  ore  di  riposo.  Adoprò  egli  un 
altro -mezzo' j»er' avere  dei  cacciatori  di 
notte,  momento  in  cui  le  zeccaruole  pas- 
seggiano olle  volte  sulla  terra,  c si  tro- 
vano in  preda  ai  loro  aoiori  all'  ingres- 
so della  loro  buca.  Comioclò  col  da- 
re delle  zeccaruole  vite  ai  suui  gatti,  i 
quali  le  roangiaveuo  con  avidità  ; poi  ne 
rullocava  alcune  sulla' tèrra,  ioipcdeDdo 
che  i gatti  non  le  toccassero,  fiuebè  nou 
fossero  sotterrate,  alloba  metteva  i galli 
in  libertà,  i quali  Imii  le  loro  angina 
disotterravano  bea  presto  la  zeccaruola. . 

' A queste  spiegaZioB!  devesi  aggiun- 
gere, che  si  ba  torto  «E  temere  il  aaorso 
di  questo  insetto,  di  cui  la  forma  schifo^ 
atterrisce  alle  volte.  Non  nuoce  esso  che 
con  le  sue  zampe  anteriori  armala  di 
seghe,  e si  può  prenderlo  impuoemenlr! 
per  la  testa,  pel  ventre,  e per  le  zampe 
pustèriorì.  Féburier  n’  ebbe  Gnu  n (re  c 
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quattro  nhiti  nella  mano,  senta  soUiire 
per  parte  loro  altro  movimento  ohe  qiiel- 
lii  delle  loro  zampe  a seghe,  ch  essi  dibn- 
lavano  con  forza  per  obligargli  iid  aprire 
tu  mono:  lo  stesso  sforzo  fanno  gli  scara- 
faggi, che  cercano  di  scappare,  quando 
parecchi  di  essi  serrali  si  trovano  in  una 
mano.  Suo  figlio,  in  età  allora  di  quattro 
anni  c mezzo,  se  ne  divertiva,  c gli  ac- 
cadde più  volte,  quando  la  terra  era  du- 
ro, di  stiacciarli  culi'  indice  nelle  loro 
buche.  Non  sono  dunque  formidabili  le 
zeccaruole,  che  per  le  piante  da  esse  de- 
Va.state,  e bisogna  perciò  far  loro  una 
guerra,  che  non  abbia  n teroènare  nUri- 
menti,  che  con  la  totale  loro  distruzione. 
Se  si  ha  poi  1'  attenzione  di  non  acqui- 
stare che  letami  e terricci^  in  cui  non 
esistano  di  questi  inselli,  per  non  solTri- 
re,  che  introdolli  vengano  sol  proprio 
tLM'reoo,  non  si  a<rà  timore  die  vi  ritor- 
nino, quando  il  terreno  sia  chiuso,  per- 
chè lo  zeccaruola  non  si  arrampica  per  i 
muri,  e si  serve  raramente  delle  sue  aie 
per  alzarsi,  non  essendo  esse  proporzio- 
nate al  suo  peso.  Non  vi  sarebbe  ri' al- 
tronde clic  la  aula  femmina  capace  di 
farlo,  rigorosamente  parlando,  essendo  le 
ale  dei  maschio  corte  quanto  le  eliti  e. 
ZENZERO. 

Specie  del  genere  smojso.  (F.  A- 

IIOBO  DGl.I.' ISDII.) 

ZENZEYERATA. 

Composto  di  più  ingredienti  me- 
dicinali. 

ZEODARIAi 

Pianta  distinta  da  Linneo  col  nome 
di  kaempheria  rolunda.  E trasportala 
dalle  Indie  orienloii  in  Europa  la  radice, 
che  è tuberosa,  nodosa,  un  poco  appia- 
bele^'di  color  cenerognolo,  di  sapor  acre, 
ani  aro,  aromatico,  e di  grato  odore  simi- 
le allo  temerò,  perchè  si  usa  nelle  flatu- 
lenze e nei  vermini. 

ZERAMPELINO  ; Xerampelintis. 

Parola  derivante  da  due  voci  greche 
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che  signiflcano  secco  della  vite.  Qnlo- 
di  il  lermioe  xerampeìiims  viene  In  bo- 
tanica adoperato  per  indicare  quella  spe- 
cie di  colore,  che  hanno  le  rote  seccate 
o le  foglie  della  vite  io  tempo  d'antunno. 
ZEZZOLE. 

É lo  stesso  ehe  capenolo. 
ZIGOMA-JUGALE.  (Zooj.) 

Frasione  ossea  di  Cgara  triangola- 
re, che  forma  la  parte  laterale  sporgente 
della  testa  verso  la  metà  circa  di  sua  Inn- 
gheiza  ; ed  è articolata  soperiormente 
culla  protuberanza  sopra-orbitale  del  tem- 
porale, inferiormen  te  e posteriormente  coi 
mascellari  nuggiuri  ed  anteriormente  coi 
lagrimali.  Si  divide  in  estremità,  in  lembi 
ed  in  fàocie. 

Estbbmtà.  — L' una  snperiore  e 
r altra  inferiore.  La  prima  consiste  in  un 
prolungamento  triangolare  coi  lembi  ta- 
gKcnti,  il  quale  si  termina  in  una  punta 
posteriormente  alFapoiisi  cuneiforme  del- 
la protuberanza  sopra-orbitale  del  tem- 
porale. La  seconda  oflre  una  prominen- 
za ottusa  ed  ineguale,  ed  un'  incavatura 
tagliente,  amendue  corrispondenti  col  ma- 
scellare maggiore. 

Lsasi.  — Anteriore  l' uno  e poste- 
riore r altro.  Il  primo  ineguale  comincia 
dall’  incavatura  dell'  estremità  inferiore, 
si  continua  nell'  interno  dell'  orbita,  ed 
à articolato  mediante  sutura  dentata  col 
mascellare  maggiore,  ed  il  lembo  poste- 
riore del  lagrimale  ; mentre  il  secondo 
longitudinale  ed  articolalo  nello  stesso 
mudo  corrisponde  ad  un  lembo  simile 
del  mascellare  maggiore. 

Faccia.  — • L' esterna  integumen- 
taìe  e r interna  orbitale.  La  prima  liscia 
ed  uguale  è limitata  posteriormente  da 
una  protuberanza  longitndioale  e taglien- 
te, la  quale  occupando  tutta  la  lunghez- 
za dell'  osso  corrisponde  inferiormente 
ad  un  simile  del  mascellare  maggiore. 

L'  orbitale  superiore,  concava  e li- 
scia, furma  porzione  dell'orbita,  ed  è 


Z I G 

limitala  con  due  lembi  isgDenti  ; T uno 
laterale  esterno  ed  arcato,  e l'altro  la- 
terale interno  verticale. 

La  faccia  interna  forma  il  seno  li- 
gomalìco.  La  sua  superficie  appianata  e 
ruvida,  è divisa  in  due  porzioni  da  una 
linea  tagliente,  tortuosa  e trasveisalmeate 
diretta.  La  parte  superiore  del  seno  pià 
stretta,  è chiusa  ioferiormentè  da  una  la- 
mina del  turbinato  anteriore;  mentre 
questo  medesimo  seno  slargandosi  infe- 
riormente ha  una  qualche  comunicazio- 
ne coi  seni  dei  ngasceilari  maggiori. 

VsaiAZioin.  — Questa  frazione  i 
sempre  composta  di  un  solo  pezzo,  ma 
nel  feto  il  seno  zigomadco  i,  come  tulli 
gli  altri  dalla  testa,  composto  di  una  so- 
stanza omogenea,  o di  un  pwencinnu  di 
nutrizione,  il  quale  si  distrugge  col  pro- 
gredire del  primo  anno. 

CoitPBoim.  — Nei  difalangi  in  ge- 
nere il  zigoma  riesce  meno  lungo,  ed  è 
più  largo  inferiormente  ; la  protuberan- 
za longitudinale  s’inarca  ed  accompagna 
i)  lembo  posteriore  dell'orbita.  Il  seno  è 
più  spazioso,  e la  faccia  interna  dall'  osso 
furma  parete  al  principio  del  seno  ma- 
scellare. 

Nei  tetrafalangi  io  genere  questa 
frazione  presenta  alcune  differenze,  e hi 
sua  forma  corrisponde  alla  configurazio- 
ne della  lesta  delle  diverse  specie.  Nei 
regolari  sembra  confondersi  col  lagrima- 
le  ; e negli  irregolari  è piccolo  e quasi 
quadrato. 

ZIGOMATO-LABBIALE-,  ELEVA- 
TORE DEL  LABBRO  ANTERIORE. 
flZoq/V 

Muscolo  tendino-carnoso  proprio 
del  labbro  anteriore  ; trovasi  posto  in 
vicinanza  del  lagrimo-labbiale,  sotto  il 
qnale  passa.  Serve  a tirare  lateralmente 
il  labbro  anteriore. 

ZIGOM ATO  - LATERALE  - MA S- 
SETERE.  (Zooj.) 

Muscolo  carnoso  grosso,  si  estende 
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dall’  ertreoittà  della  protuberanu  sopra 
orbitala  del  temporale  fino  al  termiQej 
della  cresta  cigomalo-mascellare,  ed  oc- 
cupa quasi  tutta  la  faccia  esterna  della 
mascella  posteTtore. 

ZILOMICI  ; XihmieL  (Bot.) 
Famiglia  di  piante  crittogame  for- 
mata dal  fViUdtnow  a spese  dei  funghi 
di  £maeo, e *cbe egli  definisce:  u Vege- 
tabili mancanti  di  caule,  di  tallo,  di  foglie 
e di  fronda,  costHnili  da  uno  stroma, 
ovvero  da  tm  talamo  di  figura  irregolare 
e fibrinoso,  ove  sono  immerse  delle  sfe'ru- 
le  o sferette,  come  nella  sphaeria.  >•'' 

ZINCO. 

E questo  un  metallo  di  color  bian- 
co aziurrigno,  col  quale  ti  fanno  nsolte] 
preparazioni  chimiche  ad  uso  di  me- 
dicina. 

ZINNIA  ; Zinnia. 

Che  tota  ita. 

Genere  di  piante  coltÌTale  per  T or- 
namento dai  giardini, 

ClastiJiea\ìoiM, 

Appartiene  alla  elaste  XIX  ($ynge-' 
nesiaj,  ordine  II  (pàfygamia  superflua) 
del  sistema  di  Linneo,  ed  alla  famiglia 
naturale  delle  corimbifere, poslnJussifU- 
Caratteri  generici. 

Fiori  raggiati  ; pochi  raggi.  Interi, 
persistenti,  anche  dopo  che  sono  appas- 
siti ; calice  bislungo,  cilindrica  ineguale, 
ambrkiato  di  scaglie  rotonde  t semente 
compresse,  bislunghe,  coronate  da  dtie 
denti  lesiniformi,  persistenti, 

Enumennione  delle  specie. 

Fra  le  diverse  specie  acceniieremn 
le  seguenti,  raccomandando  ai  giardinieri 
specialmente  la  violetta  e la  ver(icilla$a. 

Z.  A POCHI  FIOBI;^?.  pauciflora, 
Lino. 

Caratteri  specifici. 

Steli  diritti,  assai  frondusi,  alti  due 
piedi  ; foglie  opposte,  amplessicauli,  a 
cuore,  lanceolate  integerrime,  lisce  i fa-i 
W grandi,  gialli,  • sestili. 


Z I N 
Dimora  a fioritura. 

Pianta  originaria  del  Perù,  e fioran- 
te verso  la  fine  d' estate. 

Z.  HULTIFLORA  ; Z.  muìtìflora. 
Lino. 

Caratteri  specifici 
Cauli  alti  un  piede  e mezzo  a due 
piedi,  diritti,  ramasi  sfoglie  opposte,  tes- 
sili, lanceolate,  glabre,  interissime  ifori 
solitari,  terminali,  peduncolati  ^ disco 
giallognolo  ; corona  ordinariamente  di 
un  rosso  vivissimo,  o di  un  giallo  di 

Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  originaria  dell'  Ame- 
rica settentrionale,  e fiorente  io  luglio  e 
settembre 

Z.  RIVOLTATA  ; Z.  revoluta,  Cav. 
[con.  — Z.  teniùjiora,  Jacq. 

Caratteri  specifici 
Cauli  alti  un  metro  e più,  dliodri- 
cà,  ritti,  pubescenti,  ramosissimi  ed  i ra- 
mi ascendenti  ; foglie  quasi  sestili,  oppo- 
ste, cuoriformi,  o intaccate  alla  base,  bis- 
lunghe appuntate,  a tre  nervi  rilevati 
al  di  sotto,  interissime,  ruvide  al  tatto, 
verdi  •,  fiori  solitari,  terminali,  di  due  cen- 
timetri e mezzo  di  diametro  ; raggi  di 
color  di  fuoco,  curvati  in  arco  per  il  di 
sotto  ; stimmi  di  un  giallo  duralo  ; sta- 
mi rossi  ; calice  enibriciato,  cilindrico. 
Dimora  e fioritura. 

Pianta  annua,  originaria  del  Mes- 
sico, e fiorentè  in  luglio  e novembre. 

Z.  VIOLETTA  ; Z.  violacea,  Cav.  - 
Z.  elegans,  Jacq. 

Caratteri  specifici. 

Caule  alto  un  metro  circa,  diritto, 
cilindrico,  saldo,  un  poco  solcàto,  più 
grosso  di  quello  della  specie  precedente, 
pubescente,  poco  ramoso } foglie  oppo- 
ste, sessili,  cuoriformi  alla  buse,  ovali, 
ottuse,  interissime,  lunghe  un  decimetro, 
a Ire  nervi  rilevali  ai  di  sotto  ed  incavati 
al  di  sopra,  glabre,  alquanto  ruvide  al 
tatto  e verdi  ; fiori  grandi , di  un  bel 
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j)ui£)tirco  roseo,  un  viulelto  palli- 
fio,  a 13  raggi  ovali,  rolomll, 'e  ben 
allerti  ; ^oscifti  grigi.  Oliali  di  nero  al 
di  fuori,  di  uil  giallo  d' oro  al  di  dentro, 
che  siiccessiramentu  vanno  sbucciando. 
Il  disco  si  allunga  sino  a tre  centimetri 
e inczao  e diventa  conico  ; calice  embri- 
ciato  con  tre  ordini  di  scaglio  rotonde, 
■■le.jnalc  nel  mezzo  da  una  linea  rotonda 
Ocra  trasversale  arcata  e frastagliata. 

Dimora  c Jtorilura. 

Pianta  annua,  originaria-  del  Messi- 
co,  e fiorente  in  giugno  e novembre. 

Z.  VElVnCILL.\TA  ; Z.  verticilla- 
ta, Gniclin. 

Caratteri  tpecificL 
Cauli  ritti,  alti  un  metro  e mezzo 
cilindrici,  alquanto  rossicci,  sparsi  di  peli 
bianchi  ramosi , lìstolusi  alla  sommità  ; 
/'o"lie  inferiori  o primarie,  imperfetta- 
raeotc  vci  ticiHate , in  numero  di  cin- 
que a sette  per  vertieìHo  ; la  metà  delle 
quali  ha  l’ inserzione  un  poco  al  disotto 
delle  altre  ; le  superiori  alterne  ed  oppo- 
ste ; tutte  scssili,  ovato-lanceolatc,  ottuse, 
a tre  nervi,  intere,  orlate  di  dentini,  pun- 
teggiale sopra  le  due  siiperGcie,  alquautu 
ruvide  .al  lutto,  quasi  glabre  •,  fiori  rossi, 
grandi,  a raggi  numerosissimi,  disposti  in 
itile  o tre  ordini,  solilarj,  terminali  ; an- 
tere e stimmi  gialli  ; peduncoli  lunghis- 
simi, gonO,  concavi  al  di  dentro,  sovente 
compressi  e solcali  ; calice  emisferico, 
grossissimo,  embrìcialo  da  molli  ordini  di 
«caglie  verdicce,  delle  quali  la  sommità  è 
mucchiata  di  nero.  ; 

Dimora  c fioritura. 

Pianta  annua,  originaria  di 
c Gorente  in  luglio  e novembre. 

Coltivauone. 

Si  riproducono  dai  semi , che  si 
spargono  in  primavera  in  una.apioIa  espo- 
sta a levante  e convenevolmente  prcpara- 
I I,  o sopra  un  lelamiere  per  tutù  i paesi 
seltentriouali.  Quando  il  piantone  ha 
acquistato  quattro  o cinque  polliciidi  aU 
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tezza,  viene  cullooeto  a dimora,  quanto  è 
più  possibile  con  la  sua  glebg,  cd  anuaf- 
Gato,  diteiidendulo  nei  primi  giorni  dal 
sole.  Ripresi  pna  volta,  non  domandano 
questi  fiori,  che  le  Sole  cure  solite  a pre- 
starsi agli  altri  Cori  dei  parterre.  Si  deve 
avgr  attenzione  di  raccogliere  la  semenza 
del  primo  Gore,  che  si  è aperto  sopra 
ciascun  piede,  per  essere, la  meglio  nu- 
trita, e la  piiX  matura. 

ZIRBO. 

Da  alcuni  fu  così  detto  Popento. 
ZIZZANIA. 

Comunemente  s'intende  sotto  que- 
sto nome  una  pianta  assai  infesta, il  loglio 
S.V.VUO  fved.  questo  vocabolo). 

ZIZZANIA}  Ziì,ania. 

Specie  di  piante  spettanti  alla  classe 
XXI  (monoecia),  ordine  VI  (hexandria) 
flel  sistema  di  Linneo,  ed  alla  famiglia 
naturale  delle  graminacee,  le  quali  danno 
agli  Amaricani  dei  semi  che  si  adoperano 
come  i risi.  , ' 

Dose  non  temeva  che  non  dovesse- 
ro riescite  nei'  paesi  meridionali,  e ne 
racciMiiaiiilovn  la  introduzione.  Però  Go 
che  avremo  vlei  lisi  sarà  difùcile  vedere 
appagali  i voli  di  nn  uomo  tanto  b.enc- 
iiierilo  } quenlunque  ciò  potesse  esser 
utile  in  certe  paludi. 

ZOCCOLO.  (Zuoj.) 

Nei  moDofalangi  ciascun  membro 
lei'miua  con  una  GU  di  Gazioni  ossee 
priucipali  e secondarie  lispetlivainenle  ar- 
ticolale e soprappoile  ; e le  ultime  fra- 
zioni faUngee  sono  rinchiuse  in  un  astuc- 

Icio  corneo  la  cui  Ggura  corrisponde  a 
quella  deU'  ultima  frazione  principale,  os- 
isia  del  falaogeo  triangolare.  SiQàtto  astuc- 
cio costituisce  lu  secolo,  e presenta  una 
organizzazione  composta  di  varie  purù 
diversiCcanli  per  consistenza  e.  conforma- 
zione, ma  di  una  natura  omogenea  irv 
quanto  ai  principii  chimici  o elementari. 

A questo  proposito  noi  ripur(i.im<> 
un  bell'  articolo  dettato  dal  professor  Lp 
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Koy  ( Islltuì).  di  Anat.  -comp.  Tol.  I, 
ri|.  459,  481  e Mg.). 

La  prima  di  qaeste  parb,  la  più 
considerabile,  la  più  estesa,  e la  più  con- 
sistente, costituisce  tutta  la  circonferenza 
esterna  dello  zoccolo,  ed  è distìnta  in  ge- 
nere col  nome  di  muraglià.  La  seconda, 
la  quale  costituisce  la  pianta  dello  zocco- 
lo, presenta  nn  grado  minore  di  coosÌt 
stenza,  e dicesi  suola.  La  terza,  la  quale 
forma  la  parte  media  e posteriore  di  que- 
sta medesima  parte  inferiore  dello  zocco- 
lo, fu  denominata  Jìstone;  mentre  la  quar- 
to, la  quale  può  considerarsi  in  parte 
come  una  continuazione  della  terza,  chia- 
masi talloni  ; uno  per  ciascun  lato  poste- 
riormente al  precitato  zoccolo. 

La  muraglia,  la  suola  ed  il  Jctone 
godono  di  una  vita  semplicemente  orga- 
nica nella  maggiore  grossezza  della  loro 
estensione  'esterna,  mentre  internamenté 
partecipano  alla  sensibilità  animale. 

CoirraosTi.  — Nei  difalangi  in  ge- 
nere r estremità  libera  di  ciascun  membro 
termina  con  due  falangi  simili,  o file  di 
frazioni  ossee  principali  e secondarie,  le 
quali  hanno  il  loro  princìpio  nel  falangeo 
medio,  giacché  il  lungo  ò unico  come  nei 
monofalaogi. 

* Le  ultime  frauoni  falangee  di  cia- 
scuna fila  sono  rinchiuse  in  un  astuccio 
parimenti  corneo,  la  cui  figura  è unifor- 
me a quella  dell'  ultima  frazione  iàlangea 
principale  che  rinchiude.  La  composizio- 
ne di  quest'  astuccio  (cui  si  diede  il  nome 
di  ttgnaj  considerata  in  genere,  si  può 
dire  semplice,  mentre  disaminata  minuta- 
mente offire  parecchie  modificazioni  e dif- 
ferenze noterolL 

' Nei  letrqfalangi  regolari  ciascun 
membro  termina  con  quattro  falangi  di- 
versificanti di  due  in  due  nelle  loro  di- 
mensioni ; giacché  le  due  file  medie,  di 
cui  le  frazioni  falangee  sono  più  volumi- 
nose che  quelle  delle  due  falangi  laterali, 
crescono  in  lunghezza  di  quasi  quattro 
Dii..  cT  Agr.,  a4* 
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centimetri  ; cosicché  le  due  falangi  laterali 
totano  appena  il  suolo  nelb  locomozione 
di  questi  animali. 

Le  ultime  frazioni  di  ciascuna  delle 
quattro  falangi  sono  rinchiuse  in  un  astuc- 
cio corneo,  il  quale  per  figura  e composi- 
zione offre  molta  analogia  con  quello  dei 
difalangi  minori. 

Nei  tetra/alangi  irregolari,  ciascun 
membro  ha,  come  nei  regolari,  la  sua 
estremità  lìbera  terminata  con  quattro  file 
di  frazioni  ossee  principali  e secondarie, 
e con  un'  appendice  falangea  situata  nel 
lato  interno  di  ciascun  membro  ster- 
nale o anteriore  ; ed  in  molte  specie  di 
cani  anche  comune  ai  membri  pelrini  e 
nella  medesima  situazione. 

Sifiàtta  appendice  falangee,  la  quale 
può  considerarsi  come  una  quinta  clan- 
ge, è molto  più  corta  delle  quattro  prin- 
cipali ; mentre  queste  sono  d'  altronde 
un  poco  diversificanti  nella  loro  lunghez- 
za, atteso  che  le  due  medie  sono  un  poco 
più  lunghe  che  le  due  laterali. 

Le  ultime  frazioni  falangee  sono  an- 
ch’  esse  rinchiuM  in  un  astuccio  corneo, 
il  quale  nel  cane  termina  con  una  punta 
ottusa,  mentre  nel  gatto  questa  punta  rie- 
sce acutissima  il  che  costituisce  in  que- 
st' ultima  specie  un  carattere  più  distiiito 
di  ferina. 

In  somma,  considerando  in  com- 
plesso le  diverse  porzioni  falangee  degli 
irregolari,  si  riconosce  uda  qualche  ana- 
logìa, rapporto  ai  membri  sternali,  col 
carpo,  metacarpo,  e porzione  dattilèa 
della  mano,  e relativamente  ai  membri 
pelvici  col  tarso,  metatarso,  e porzione 
dattilèa  del  piede  dei  pentadattili  ; in 
quanto  che  ancora  i lunghi  falangei  po- 
steriori sono  più  lunghi  degli  anteriori. 
Cotesta  analogia  é anche  (tiù  marcata  nel 
gatto  che  nel  cane,  tanto  riguardo  ai  mem- 
bri sternali,  quanto  ai  pelvini. 

tao 
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Parti  esterne  dello  eoccolo.  * 

Si  disse  che  il  piede  aveva  il  suo 
principio  inreriormente  alle  articolatioDi 
soprafalangee  anteriori  e posteriori  (gi- 
nocchio e garello  ),  che  ai  componeva 
della  porzione  Cilangea  propria  e delle 
frazioni  ossee  estrafalangee  a questa  cor- 
’ rispondenti  ; e che  il  piede  dei  monoia- 
langi  terminava  con  una  specie  di  astuccio 
corneo  di  organizazzione  composta  ; il 
qnale  astuccio  formando  l' appoggio  sol 
suolo  inviluppava  e difendeva  le  ultime 
frazioni  falangee  nel  medesimo  rinchiuse. 
Cotesto  involucro  particolare  distinto  an- 
cora col  nome  di  hoccolo  viene  più  gene- 
ralmente conosciuto  sotto  quello  di  pie- 
de. quantunque  però  non  ne  sia  io  realtà 
se  non  una  porzione. 

Ficuas.  Diuzasioili.  — Sebbene  lo 
zoccolo  considerato  esternamente  abbia  la 
stessa  conbgurazione  triangolare  del  pez- 
zo falangeo  principale  nel  medesimo  rin- 
chiuso, egli  ciò  non  pertanto  offre  nel  suo 
contorno  la  forma  di  un  òvale  aperto 
posteriormente  ; dimodoché  la  sua  parte 
anteriore  dicesi  punta  (dai  Francesi  pìneej 
le  due  parli  laterali  chiamansi  quarti  (dai 
Francesi  quartiers)  mentre  la  parte  poste- 
riore biforcata  costituisce  due  porzioni 
denominate  talloni,  e la  parte  superiore 
corrisponde  al  termine  della  cute,  ed  al 
principio  della  ' sostanza  cornea  viene  di- 
stinta colla  denominazione  di  cercine  co- 
ronario, ossia  corona. 

Divisione.  — Si  stabilisce  sopra  le 
differenze  esistenti  'tra  le  varie  parti  orga- 
niche che  lo  compongono  e sopra  la  po- 
sizione e la  figura  di  esse  ; perlocbé  si 
divide  come  segue,  cioè’:  i la  parete 
esterna  o muriglia,  la  quale  comprende 
tutta  la  circonferenza  csìerna  dello  zoc- 
colo, dal  cerefne  coronario  fino  al  prin- 
cipio dei  talloni  e fino  al  suolo,  e circonda 
in  cotal  guisa  e serve  come  di  corteccia 
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a tutte  le  parti*sottopust«  ; la  suola, 
la  quale  forma  la  parte  inferiore  delo 
zoccolo,  ossia  la  pianta  del  piede,  e ti  pro- 
poga  anteriormente  e lateralmente  alla 
parete  esterna  ; 3.°  il  fetone  a forchetta, 
cosi  detta  attesa  la  stia  configurazione  : 
desta  costituisce  quella  porzione  dello 
zoccolo  situata  in  mezzo  e posteriormen- 
te alla  suola  ; 4-°  ' itolloni,  i quali  tono 
r uno  esterno  e P altro  iolerno,  e vengo- 
no formati  dalla  contindazione  del  fetone, 
da  quelLs  della  muraglia,  e dagli  integu- 
menti corrispondenti. 

Ceecine  corònsmo  (coroni). — Co- 
stituito da  tutta  la  circonferenza  superio- 
re della  parete  esterna  o muraglia,  è con- 
tiguo agli  iotegumenli.  La  parete  che  lo 
forma  presenta  una  lamina  sottilissima,  la 
cui  grossezza  va  crescendo  di  mimo  in 
mano,  ed  a misura  che  progreilisce  infe- 
riormente e si  allontana  da  questa  circon- 
ferenza di  orìgine.  Egli  è in  cotesla  cir- 
conferenza poco  consistente  che  ha  luogo 
in  parte  il  prtneipio  delia  nutrizione,  e 
dell'accrescimento  della  pareté  esterna. 

PsRETE  ESTEHNS  (isdrjlgi.is).  — For- 
ma la  porzione  più  voluminosa,  più  este- 
sa, e più  consistente  dello  zoccolo,  il 
quale  ne  riporta  la  propria  configurazione 
e le  sue  esterne  dimensioni.  Il  suo  colore 
ordinariamente  bronzino  più  o meno  chia- 
ro si  modifica  però  bene  spesso  sopra 
quello  del  sistema  peloso  degli  animali 
monufulangi  ; dìmudochè  io  quelli  che 
hanno  i piedi  balzani,  o strisciati  di  varii 
colori,  questi  si  continuano  più  o meno 
apparentemente  nella  parete  esterna,  e si- 
milmente si  riproducono  qualora  un  qual- 
che caso  accidentale  o morboso  necessiti 
la  sottrazione  di  una  parte  di  detta  pa- 
rete (i). 

(i)  Cutesle  parlicflisrità  sembrano  viep- 
più coiitulidere  la  probabilità  che  U su- 
•laiiza  colorante  del  sistema  peloso  non  sia 
già  di  tessuto,  ma  che  apfi.irlenga  bensì  ad 
un  liljutdo  parliolai'e  segregato. 
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Il  tessuto  che  la  compone  è lamino- 
so, e sebbene  la  soprapposixione  di  que- 
ste lamine  sia  cosi  ristretta  che  nessun 
reatlÌTO  è capace  di  dividerle  ( i ),  e che 
formano  uh  corpo  sommamente  consi- 
stente ed  omogeneo  in  tutte  le  sue  parti, 
ciò  non  pertanto  la  consistenza  della  mu- 
raglia è relativa  al]e  varie  situazioni  ; vale 
a dire  che  assai  meno  compatta  e grossa 
nel  cercine  coronario,  tali  attributi  cre- 
scono multo  uel  quarto  interno,  méntre 
divengono  sommi  in  quello  esterno,  e 
specialmente  nella  punta.  Siffatte  partico- 
larità relative  servono  di  norma  per  pian- 
tare i chiodi  e distribuire  i buchi  dei  ferri 
con  quelli  attaccati. 

Scola.  — Di  sostanza  parimente 
laminosa,  ma  meno  consistente  di  quella 
della  parete  esterna.  Costituendo  la  mag- 
gior eslenùone  della  parte  inferióre  dello 
zoccolo,  offre  un  corpo  triangolare  di 
forma  appianata.  Il  lembo  esterno  che 
ne  costituisce  tutta'  la  drconfertnza,  ade- 
risce ed  è contiguo  a tutta  la  faccia  in- 
terna (Tel  lembo  inferiore  della'  muraglia  ; 
mentre  due  lembi  interni  risultanti  dal 
suo  biforcamento  posteriore  sono  ade- 
renti c fortemente  contigui  uno  per  (ùa- 
scun  lato  lungo  il  corpo  del  fetone. 

Fetoke.  — Corpo  piramidale  più 
o meno  sporgente  sopra  il  piano  o livel- 
lo della  suola  o della  pianta  del  piede. 
£ biforcato  posteriormente  verso  i tallo- 

fi)  Il  reattivo  più  di  qualunque  altra 
proprio  a dimostrare  la  composizione  lami- 
nosa e squamosa  della  muraglia  e della 
suola,  si  è quello  naturalmente  prodollò 
dall'organictazioiie  difettosa  di  queste  parli, 
le  quali,  o per  roancauza  dì  soslanzC'.nu- 
trieoti,  o per  qualità  eterogenee  di.  quelle 
ivi  distribuite,  si  dividano  in  tante  squame 
essiccate,  o strati  più  o meno  grossi,  e piò 

0 meno  cateti,  i quali  stabiliscono  varie  ao- 
lusioni  di  (moliniiilà;  ed  in  allora  il  rima- 
nente della  mnraglia  presenta  appena  alcuni 
punti  abbeslanza  resistenti  per  trattenere 

1 cbiodi  del  fario  ivi  applicato. 
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ni  che  ne  formano  la  base  ; mentre  la 
punta  situata  anteriormente  fra  i due  ra- 
mi risultanti  dalla  divisione  della  suola, 
occupa  il  centro  della  parte  inferiore  o 
pianta  dello  zoccolo,  della  quale  il  fetone 
unitamente  alla  suola  ed  ai  lembi  più 
grossi  ed  inferiori  della  muraglia  costi- 
tuiscono la  totalità.  La  sostanza  del  fe- 
tone diversifica  molto  da  quella  delle 
due  sovr’  accennate  parti,  giacché  cellu- 
lo-spugnosa  più  che  laminosa,  la  sua  gros- 
sezza sebbene  relativa  riesce  maggiore  di 
quella  della  parete  esterna  e della  suola. 
Il  fetone  non  conserva  in  tutta  la  sua 
spessezza  identità  di  consistenza  e di  or- 
ganizzazione , mentre  più  consistente 
esternamente,  varie  ramificazioni  sangui- 
gne penetrano  e si  distribuiscono  nella 
sua  sostanza  interna. 

Tallosi.  — Possono  considerarsi 
come  una  continuazione  del  biforcamen- 
to del  fetone,  i di  cui  rami  si  diiigooo 
postei'iormeute,  uno  per  ciascun  lato,  e 
cuslituiscouo  per  conseguenza  la  parte 
posteriore  dello  zoccolo.  I talloni  sono 
ricoperti  lateralmente  dalla  lamina  che 
termina  posteriormente  ciascuna  estremi- 
tà del  cercine  coronario,  e conispondu- 
iio  per  conseguenza  colla  muraglia  ; men- 
tre la  loro  parte  superiore  e posteriore 
risulta  dalla  continuazione  delT  involucro 
integumentale.  La  sostanza  dciatalloni  è 
pressocchè  la  medesima  che  quella  del 
fetone  e presenta  identità  di  modifica- 
zioni di  consistenza,  colla  differenza  pe- 
rò che  i talloni  sono  mollo  più  molli,  e 
che  1'  azione  circolatoria  sanguigna  si 
eseguisce  in  quasi  tutta  la  grossezza  del 
loro  corpo  ; il  che  cosi  non  ha  luogo 
rapporto  alfa  sostanza  del  fetone. 

Le  parti  fin  qui  descritte,  le  quali 
sembrano  essere  il  risultato  dei  medesi- 
mi princi^  'i  elemenUri  o chimici  diver- 
samente combinati  e modificati  rapporto 
alla  composizione  organica  propria  e ri- 
spettiva di  ciastnina  di  queste  medesime 
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perii,  ooilituiicoDO  l’ involucro  pertico-  difelangi,in  cut  d'altroildè  lo  zoccolo  bi- 
lare  esterno  dell'  estremith  inferiore  della  partilo  confrontato  con'qoello  unico  dei 
porzione  falangea  propria  dei  quadra-  monofalangi  non  presenta  identità  di  re- 
pedi, ed  hanno  per  conseguenza  degli  sistenza  e dì  estensione  di,  superficie, 
usi  corrispondenti  a questa  stessa  loro  Terzo,  che  riguardo  ai  monofalangi 
composizione.  Considerate  nei  monofa-  la  parete  esterna  è (siccome-  già  sì  disse) 
langi  e nei  difalangi  maggiori,  formano  la  sola  che  in  quasi  tutta  I'  estensione 
propriamente  uno  zoccolo  ; mentre  negli  del  lembo  inferiore  dgllo  zoccolo  sia  otta 
altri  individui  presentano  un  semplice  a sostenere  il  conficcamento  dei  chiudi 
involucro  corneo  più  o meno  volumino-  propn  a fermare  il  ferro  ; mentre  cote- 
so e diversamente  configurato.  sto  conficcamento  rapporto  allo  zoccolo 

Sebbene  nei  difalangi  maggiori  l’or-  dei  dìfalangì  maggiori  può  soltanto  eflel- 
ganizzazione  del  loro  zoccolo  doppio  in  tuarsi  nel  quarto  esterno,  giacché  l' ìc)- 
ciascun  membro  riesca  meno  complicata,  temo  riesce  troppo  sottile,  e troppo  dc- 
giacchè  colesti  due  zoccoli  yffrono  sol-  bole  per  sostenere  P azione  di  questi 
tanto  una  parete  più  spessa  e più  robu-  còrpi  estranei. 

sta  nel  lato  esterno  che  nell'  interno,  e 'Quarto,  ed  in  somma  che  trattan- 
rassodata  inferiormente  in  tutta  la  sua  dosi  poi  degli  usi  particolari  del  fetone 
circonferenza  da  una  suola  semplice  e e dei  talloni,  sebbene  queste  porzioni  al 
senza  fetone,  ciò  non  per  tanto  valutate  pari-  delle  due  precedenti  concorrano 
che  sieno  le  diversità  di  meccanismo  ar-  anch'  esse  allo  stesso  appoggio  sul  suolo, 
ticolare,  di  /mnfigurazione  e di  gravità  atteso  che  appartengono  alla  pianta,  si 
del  corpo,  ed  altri,  si  può  dire  io  genere  può  ciò  non  ostante  dire  che  la  loro  con- 
che gli  usi  di  cosifiàtto  doppio  zoccolo  sistenza  . relativa  essendo  mollo  minore, 
sono  certamente  i medesimi  che  quelli  più  floscia  e meno  resistente , sembra 
dell’  unico  e più  composto  dei  mono-  cosìBàtla  organica  modificazione  propria 
falangi.  a porre  questa  loro  sostanza  in  istato  di 

Volendo  adunque  dalle  relative  mo-  risentire  con  maggiore  vivacità  le  impres- 
dificazioni  organiche  delle  varie  porzio-  sioni  dei  corpi  esterni,  ed  a stabilire  in 
ni  componenti  lo  zoccolo  di  questi  stessi  cotal  guisa  una  specie  di  senso  del  tatto 
monofalangi , e dei  difalangi  maggiori  , oscuramente  però  esercitato,  ma  che  nul- 
rintracCkre  gli  usi  rispettivi  di  ciascuna  (ameno  deve  esistere  neH'iaferioreestre- 
di  esse,  riconosceremo  primo,ciie  la  mura-  mìtà  dei  membri  dei  quadrupedi,  i quali 
glia  e la  suola  dotate  dì  una  maggiore,  danno  molti  indizi  di  questo  senso  loca- 
sebbene  relativa  ristrettezza  di  tessuto, -la  le.'Osserveremo  inoltre  che  la  posizione 
quale  le  rende  più  forti  e più  resistenti,  e lo  sostanza  del  fetone  e la  sua  con- 
sono più  particolarmente  destinate  all’ap-  tiguità  con  ogni  lato  dell’  estremità  po- 
poggio  sul- suolo,  e riescono  più  d’ogni  steriore  della  suola  servono  opportuna- 
altra  capaci  di  reggere  e di  resistere  al  mente  a consolidare  le  pareti  interne  dei 
contatto  ed  all’  urto  violento  prodotto  due  quarti  della  muraglia  più  sottili  n 
dai  corpi  più  o meno  duri  sopra  i quali  misura  che  si  accostano  verso  i talloni,  ed 
ha  luogo  quest’  appoggio.  impediscono  in  colai  guisa  il  difettoso  av  - 

Secondo  che  quest’  orto  viene  vicinamento  di  questi  stessi  talloni,  d’on- 
maggiormente  accresduto  dalla  gravità  de  risulta  l’ incastellatura, 
del  corpo,  e che  colesta  particolarità  è Considerando  in  genere  l’  orditura 
anche  più  marcata  rapporto  ai  predtati  e 1’. organica  composizione  delle  varie 
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poreiooi  cornee  componenti  lo  zoccolo 
ti  riconosce  ad  evidenia  che  ciascuna  di 
queste  o in  tatto,  o in  parte  non  ammet- 
te proprietà  sénsitive,  ma  che  ti  mostra- 
no bèns)  dotate  soltanto  di  proprietà 
vitali  organiche,  atteso  che  tono  capaci 
di  accrescimento  e di  nutrizione.  L' ac- 
crescimento loro  è successivo  ; proviene 
e segue  le  direzioni  dei  sistemi  vascolosi 
che  lo  producono,  e si  efiettua  nelle  cir- 
conferenze e nei  piani  esterni  ed  inferio- 
ri dello  zoccolo.  La  nutrizione  ti  ese- 
guisce sopra  tutti  i punti  mediante  un 
piano  generale  cellulo-vasculoso  sottopo- 
sto, e diversamente  modificato  secondo 
le  varie  situazioni,  ma  che  ciò  non  ottan- 
te generalmente  sparso,  e formando  cor- 
po, intermedio  tra  lo  zoccolo  e le  altre 
parti  contenute  nell'  interna  capacità  di 
questo,  distribuisce  ovunque,  ed  io  cia- 
scuna porzione  rispettiva  di  questa  spe- 
cie particolare  di  solido  duro,  i medesi- 
sni  materiali  nutrienti  assimilativi  ed  omo- 
genei alla  loro  sostanza  priva  di  sensibi- 
lità animale.  Questa  stessa  nutrizione  ha 
luogo  non  solo  mediante  l’ indicato  pia- 
no cellulo-vasculoso  sottoposto,  ma  vi 
concorre  inoltre  superiormente  tutta  la 
circonferenza  interna  del  cercine  coro- 
nario e dell'  espansione  integumehtale  la 
quale  più  particolarmente  contribuisce 
ancora  ed  in  parte  alla  composizione  dei 
talloni.'  La  riproduzione  della'  sostanza 
cornea  dopo  la  sua  accidentale,  o artifi- 
ciale sottrazione  si  eseguisce  sopra  tutti  i 
precitati  punti  sottoposti  O' superiori  alle 
varie  porzioni  componenti  Iq  zoccolo, 
giacché  alcune  circostanze,  non  pochi 
casi  morbosi,  come  pure  varii  sperimenti 
a tal  oggetto  praticati  somministrano 
prove  si  può  dire  evidenti  di  simile  mo- 
do particolare  di  nutrizione  e di  rigene- 
razione relative  non  solo  alla  natura  della 
sostanza  dei  solidi  duri  di  cui  ora  si  trat- 
ta, ma  a quella  ancora  di  qualsiasi  altra 
parte  di  sostanza  identica,  e che  più  u 
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meno  sporgente  e voluminosa  sorge  s<i- 
pra  varie  situazioni  del  corpo  degli  ani- 
mali che  formano  I'  oggetto  delle  nostre 
ricerche,  e più  specialmente  in  quellr 
della  classe  dei  ruminanti.  Cotesti  centri 
diversi  di  nutrizione,  non  che  varie  altre 
parti  organiche  al  pari  di  queste  rico- 
perte, rinchiuse  e difese  dalle  varie  por- 
zioni esterne  dello  zoccolo,  concorrono 
alla  composizione  organica  dell'  estremi- 
tà inferiore  dei  membri  dei  quadrupedi 
maggiori,  perlochè  passeremo-  alla  par- 
ticolare descrizione  di  ciascuna  delle  pre- 
citate parti  interne  afSn  di  conoscerne  le 
rispettive  situazioni , corrispondenze  e 
proprietà. 

Parli  interne  dello  coccolo. 

Quantunque  le  parti  interne  con- 
correnti all'  organica  composizione  del- 
1'  estremità  inferiore  di  ciascun  membro 
dei  quadrupedi  si  trovino  separatamente 
descritte  in  ogni  articoloanatomico  rispet- 
tivo*, ciò  non  ostante  siccome  cotesta 
estremità  costituisce  in  virtù  dei  suoi  usi 
una  parte'  essenzialissima  e soggetta  a 
moltissime  vicende  ed  alterazioni  locali 
ed  accidentali,  e sulla  quale  specialmente 
negli  animali  maggiori  occorre*  per  con- 
seguenza oltre.  la  ferratura  la  pratica  di 
varie  importantissime  e difficili  opeiaziu- 
ci  chirurgicali,  cosi  diviene  necessaria 
una  succiata  e successiva  recapitoluzioiie 
di  dette  parti  interne  onde  procurare 
nouoni  più  esatte  e più  precise  relativa- 
mente all'  individuale  organizzazione  del- 
le medesime,  ed  alle  varie  loro  situazioni 
in  corrispondenza  colle  diverse  superficie 
interne  dello  Roccolo. 

Le  parti  interne  di  cui  si  tratta  so- 
no le  seguenti,  cioè  : i il  tessuto  va- 
sculo-retlcolare , il  quale  come  centi  u 
principale  di  nutrizione  forma  corpo  in- 
termedio generalmeiite  sparso  tra  le  varie 
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sostanze  deilu  zucculo  c le  altre  parti  in- 
terposte ; , 3."  il  corpo  ceìlulo-laminoso 
piramidale  interamente  ricoperto  dalla 
sostanza,  del  felone  ; il  reticolo  ve- 
noso situalo  sopra  ciascun  lato  posterio- 
re e su[ieriore,  e ricoperto  tanto  dagli 
integumenti  quanto  dalle  due  estremità 
laterali  del  cercine  coronario  ; 4-° 
cartilagini  sopra  articolari  e laterali 
una  per  ciascun  lato,  e ricoperte  dal  ri- 
spellivo  reticolo  venoso  ; 5.°  i legamenti 
articolari  laterali  propri  dell' ultima  arti- 
colazione  fulangea,  ossia  di  quella  costi- 
tuita dall'osso  trangolare  con  quello  qua- 
drilatero, ed  il  sesam'oideo  inferiore  (i)  ; 
6°  la  capsula  sinooiale  di  questa  arti- 
colazione ricoperta  in  alcune  situazioni 
dai  legamenti  laterali  ; le  espansioni 
aponeurotiche  tendinose,  cioè  1'  anterio- 
re e la  posteriore  ; 8.°  1’  osso  triango- 
lare ; 9.°  il  quadrilatero  ; 10.°  il  sesa- 
moideo inferiore. 

i.°  Tessuto  VASCULO-RETtcoi.ARE. 
— Parlicolaruieute  costituito  dalle  molti- 
plicatissime  ramiGcazioni  provenienti  dalle 
due  arterie  laterali  falangee,  riscontraaij 
inoltre  la  sua  tessitura  intralciata  da  nu- 
merosissimi Glamenti  Uervei  ris'ultaqti  dal- 
le diramazioni  dei  filetti  nervei  parimente 
falangei.  Coteste  nervee  diramazioni  ac- 
crescono Oltreiuodo  la  sensibilità  di  siffat- 
to corpo  vasculo-reticplare,  contraddistin- 
to ancora  da  altri  anatomici  col  nome  di 
tessuto  oosculo  nervoso  complesso.  Desso 
presenta  un  colore  rossiccio  più  o meno 
cliìaro  ; le  sue  aderenze  sono  fortissime, 
immediate,  ed  hanno  luogo  per  una  parie 
colle  pareti  interne  delle  vario  sostanze 
componenti  lo  zoccolo,  e per  .l'altra  culla 
maggiore  estensione  supwficiale  della  pro-| 
pria  sostanza  della  frazionf  ossea  triau- 
golare  ( osso  del  piede J e col  cercine  co- 
ti) Colesle  frazioni  mite  furono  anco- 
ra ila  altri  anatomici  ilennniinale  : 1.°  osso 
del  piede;  a.°  corona;  3.°  naeicolare. 
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ron^rio  in  tutta  la  sua  circonferenza.  Sif- 
fiitlii  orditura  generale  di  detto  tessuin 
reticolare  si  mostra  diversamente  organiz- 
zata secondo  la  diversità  dèlie  sue  situa- 
zioni e corrispondenze  colle  varie  sostan- 
ze del  solido  doro  corneo  circostante. 
Cotesta  orditura  osservata  in  tutta  la  cir- 
conferenza interna  della  muraglia,  'offre 
una  organizzazione  cellulo-laminosa  costi- 
tuita da  tante  fo'gliuzze  di  un  colore  va- 
riato, più  o meno  voluminose,  sporgenti 
e moltiplicate,  ma  che  s' impiantano  nella 
propria  sostanza  cornea  della  parete  in- 
terna della  muraglia.  Disaminata  sotto,  la 
la  suolb  siffatta  orditura  perde  l' organiz- 
zazione laminosa,  riesce  più  reticolare  e 
più  filamentosa  ; mentre  sotto  la  sostanza 
del  fittone  e dei  talloni  il  tessuto  vasello- 
reticolare  si  scopre  io  qualche  modo  im- 
medesimato colla  sostanza  interna  di  que- 
ste due  porzioni  cornee. 

3'.°  Corpo  CEU.m.o-LsniRoso  pirs- 
MiDsi.E.  — Essenzialmente  costituito  da  la- 
mine membranose,  fra  le  quali  riscontrasi 
incorporata  una  specie  di  sostanza  adi- 
posa alquanto  consistente,  risalta  da  que- 
st' insieme  un  corpo  mollacoio,  flessibile, 
elastico,  il  quale  occupando  la  faccia  in- 
terna del  fetone  presenta  un  colore  J>ian- 
chiccid,  ed  una  certa  grossezza,  e serve 
come  di  cuscinetto  proprio  a scemare 
l' azione  e la  compressione  che  i corpi 
duri  eserciterebbero  sopfa  le  parti  molli 
ricoperte  dalia  sostanza  cornea.  La  forma 
di  siffatto  corpo  è piramidale,  ma  si  mo- 
difica {>erò  su  quella  dello  stesso  fetone 
del  quale  segue  i due  prolungamenti  ri- 
sultanti dal  biforcamentu  di  questo  ; in 
guisa,  che  dirigendosi  obbliquamente  ver- 
so le  parti  laterali  e posteriori,  aderisce 
per  una  parte  ai  due  talloni,  e per  l’ altra 
alla  faccia  interna  delle  due  cartilagini 
sopr'  articolari,  mentre  ricopre  ed  è con 
tiguo  internamente  alla  sostanza  dell'  e- 
spansiunc  aponeiirotica  dei  muscoli  fles- 
sori della  articolazioni  falangee  inferiori. 
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3. '*  Reticolo  tbsoso.  — Uno  per 
ciascun  lato  costituiti  dell'  inlralciamentu 
e dalle  anastomosi  di  numerosi  ramoscelli 
formati  dalle  ramificazioni  venose  prove- 
niènti dalle  parti  interne  e da  qnelle.inte- 
gumentali  deH’estremìtà  inferiore  dei  mem- 
bri, ma  più  particolarmente  dal  tessuto 
vasculo-reticolare.  Cotesto  reticolo  rico- 
pre io  gran  parte  la  cartilagine  laterale 
sopr' articolare  della  quale  alcune  di  dette 
ramificazioni  attraversano  la  sostanza  : 
più  voluminosa  nell’  indicata  situazione, 
uno  o due  rami  di  cnscuno  di  detti  due 
reticoli  ù dirigono  circolarmente  d’ intor- 
no al  cercine  coronario,  e giunti  verso  la 
parte  anteriore  là  dove  formano  una  spe- 
cie di  arco  si  anastqmizzaoo  insieme,  e 
danno  origine  ad  nn  ramo  venoso,  il  qua- 
le si  dirige  superiormente  alle  frazioni 
falangee  inferiori  per  quindi  suddividersi 
e recarsi  verso  le  parti  laterali. 

4. °  CiBTiLÀGiai  sopb'abticolsri.  — 
Una  per  ciascun  lato  del  cercine  corona- 
rio dal  quale  sono  in  parte  ricoperte  ; 
mentre,  la  parte  loro  più  elevala  rimane 
sotto  gl'integumenti.  Coleste  cartilagini, 
le  quali  neppure  nell’  estrema  vecchiaia 
si. ossificano  per  intero,  specialmente  nel- 
P estremità  isolata,  appartengono  all'  osso 
triangolare  ed  Jianno  la  loro  origine  negli 
angoli  posteriori  di  esso.  Desse  coprono  le 
parti  laterali  dell'  articolazione  dei  tre  ul- 
timi pezzi  ossei  ialangei,  cfuè  due  princi- 
pali ed  uno  secondaria  od  estrafalangen. 
Le  cartilagini  supr'  articolari  sono  con- 
giunte inferiormente  cogli  angoli  poste- 
riori dell’  osso  triangolare,  colle'parti  la- 
terali del  corpo'cellulo-laminoso  pirami- 
dale, e colla  sostanza  dei  talloni  ; mentre 
anteriormente  aderiscono  e ricoprono  i 
legamenti  anteriori  della  sovr'  accennata 
articolazione  falangea.  Sillatte  aderenze,  le 
quali  si  dipartono,  ed  hanno  per  base  nn 
solido  duro  in  cui  prevale  hi  sostanza 
spugnosa  ossea,  stahiliscono  una  cùntìniia- 
zione  successiva  di  corrispondenze  fra  so- 
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lidi  più  o menu  elastici,  pieghevoli  e mol- 
lacci  ; e da  tale  organizzazione  e posizione 
risulta  un  meccanismo  proprio  a scemare 
gli  efletti  delle  fortissime  percosse,  le  quali 
nell'  atto  dei  grandi  teovimenti  locomo- 
tori hanno  luogo  sopra  il  siiolo  per  parte 
della  porzione  anteriore  dello  zoccolo,  di- 
rigendosi in  colai  guisa  progressivamente 
ed  insensibilmente  I’  azione  di  dette  per- 
cosse verso  le  parti  laterali  e posteriori 
dello  stesso  zoccolo. 

5. °  LEGllIBnTI  ABTICOLABI  LATEBALI. 
— In  numero  di  tre  per  ciascun  lato, 
uno  anteriore  e due  posteriori,  sono  in 
gran  parte  ricoperti  dalle  cartilagini  so- 
pr’articolari. ‘L’anteriore  più  forte  e più 
corto  che  i posteriori,  s’ inserisce  supe- 
riormente nella  tuberosità  ruvida  dell'  c- 
stremità  inferiore  e laterale  dell'osso  qua- 
drilatero, «d  è contiguo  col  margine  an- 
teriore e laterale  della  cartilagine  sovra 
articolare.  Dirigendosi  quindi  ubhliqua- 
mente  ed  anteriormente  verso  il  margine 
deir  espansione  aponeurotica  dei  muscoli 
estensori  del  piede,  s' inserisce  fortemen- 
te nella  parte  anteriore  del  lembo  supe- 
riore dell’  osso  triangolare.  llu[)porto  ai 
due  legamenti  posteriori  riescono  più  lun- 
ghi e meno  grossi  che  I'  anteriore  ; si  di- 
rigono obbliquamente  c postcriurnieote 
dall’  insù  ' all'  ingiù,  e posti  in  vicinanza 
1'  uno  dell’  altro  ne  risulta  un'  espansione 
legamentosa,  la  quale  inserita  per  una 
parte  nella  superficie  laterale,  ioruriore  e 
ruvida  dell’  osso  quadrilatero,  e per  l’al- 
tra lungo  il  margine  cartilaginoso  del- 
l' osso  triangolale,  e dell'  estremità  del 
sesamoideo  .inferiore,  serve  opportuna- 
mente sotto  la  parte  posteriore  della  car- 
tilagine sovr' articolare  a consolidare  l'ar- 
ticolazione di  questi  tre  pezzi  in  culai 
guisa  congiunti,  e ad  assicurarne  i movi- 
vimenti  limitati  bensì,  ma  d'alti  onde  fre- 
quenti, liberi  c forti. 

6. “  CArsuLA  siMiviALE.  — Situata 
sotto  le  accennate  partì,  avvolge  in  intiero 
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r ultima  arùculazione  (alaa^ea.  L' esteii- 
sìune  di  cotesla  captala  membranosa  sta- 
bilisce alcune  particolarità  derlranti  dalle 
varie  tue  situazioni  e -dalla  natura  delle 
parti  che  in  queste  ricoprono  le  superfì- 
cie di  quella.  Anteriormente  la  capsula 
siooviale  è coperta  e difesa  dall'espansio- 
ne aponeurotica  dei  muscoli  estensori  del- 
le articolazioni  falangee  inferiori,  mentre 
posteriormente  lo  è dal  tendine  dei  fles- 
sori. Cotcste  disposizioni  di  parti  aponeu- 
rotiche  é tendinose  servono  opportuna- 
mente (siccome  vedremo  in  progresso)  al 
rinfurzo  nou  solo  di  quest'  articolazione 
falangea,  ma  a prevenire  inoltre  in  coteste 
due  situazioni,  ed.in  ispccie*nella  poste- 
riore, i laceramenti  della  capsula  sinovia- 
le.  Nelle  partiìaterali  le  direzioni  opposte 
del  legamento  articolare  anteriore  e dei 
due  posteriori  stabiliscono  un  intervallo 
alquanto  spazioso  e triangolare,  ove  la 
capsula  sinoviale  è soltanto  ricopèrta  dal 
centro  medio  della  cartilagine  sopr'  arti- 
colare, alla  quale  la  prima  rimane  legger- 
mente unita  da  un  semplice  tessuto  cellu- 
lare. Nei  casi  dell'operazione  della  fistola 
(giavarjo)  allora  quando  occorre  l'estir-, 
pazinne  di  un  pezzo  della  parete  esterna 
e deir  intera  cartilagine  sopr'  articolare, 
si  corre  II  rischio  di  aprire  fa  precitata 
capsula  sinoviale,  d'  onde  nascono  gravi 
accidenti  (i). 

7.°  Espsasioiu  APOifBDBOTICHS  TBlt- 
Diaosa.  — L'  una  anteriore  e I'  altra  po- 
steriore. La  prima  viene  - costituita  dal 
termine  tendinoso  dei  muscoli  estensori 
delle  articolazioni  falangèe  ipferiori.  Co- 
testo termine  tendinoso  giunto  sopra  la 
l'accia  anteriore  del  falangeo  medio  (pa- 
sturale ) si  slarga  alquanto,  e si  dirige  in- 

(1)  L' apertura  di  eotesta  capsula  ar- 
ticolare non  può  però  aver  luogo  se  non 
quando  1' oprr.«iione  ili  cui  si  tratta  viene 
pralicsta  da  persona  iiitspcria  e mancante 
delle  Cngniiioiiì  relative  alla  composizioue 
orgauica  del  piede. 
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ferlurmenta  coutervaodo  la  medesima  di- 
rezione sopra  il  pezzo  osseo  sottoposto 
(coronale),  al  quale  viene  In  qualche  mudo 
Gssatu.  Pervenuto  sopra  T ultima  artico- 
lazione falangea,  termina  con  una  fortissi- 
ma inserzione  nella  sostanza  del  lembo 
anteriore  e superiore  dell'  osso  triangolare 
(osso  del  piede). 

La  seconda  espansione  aponeuroti- 
ca, ossia  la  posteriore,  riesce  molto  più 
furie  e più  resistente  dell' anteriore,  ed  è 
formata  dal  termine  tendinoso  dei  muscoli 
flessori  delle  articolazioni  falangee  infe- 
riori. Dalla  disposizione  particolare  dei 
termini  tendinosi  di  questi  due  muscoli 
risulta,  che  il  primo  ossia  l' esterno  o per- 
forato serve  a consolidare  la  forza,  e la 
robustezza  del  secondo  o perforante,  nella 
sostanza  4et  quale  L' altro  ha  in  parte  il 
suo  Gne;  mentre  il  termine  di  quest' ulG- 
mu  (il  perforante)  slargandosi  e formando 
un'  espansione  aponeurotica,  striscia  so- 
pra la  faccia  esterna  del  sesamoideo  infe- 
riore, quindi  si  .ripiega,  e recandosi  ante- 
riormente va  ad.inserirsi  nel  contorno  del 
lembo  inferiore  e posteriore  incavilo  nel- 
1'  osso  triangolare.  Goleata  espansione 
aponeurotica  ricopre  in  colai  guisa  I’  a- 
pertura  risultante  dall’  articolazione  della 
due  frazioni  ossee  sopraqpennale,  della 
quale  apertura  la  stessa  aponeurosi  forma 
inferiormente  la  capsula  liuoviale  rico- 
perta in  quasi  tutta  la  sua  estansione  dal 
corpo  cellulo-laminoso  piramidale. 

8.”  Osso  TBiANGOLABE.  — Connes- 
so e consolidato  nella  sua  posizione,  e 
Delle  sue'  contiguità  articolari  da  tutte  le 
parti  esterne  ed  interne  già  descritte,  oc- 
cupa il  centro  dell'  astuccio  corneo  costi- 
tuito dalle  varie  porzioni  dello  zoccolo, 
sopra  la  conGgurazione  del  quale  egli  in- 
fatto si  modiGca. 

g.°  Osso  QDADRiLATEno.  — Situato 
superiormente,  il  suo  lato  inferiore  arti- 
colato col  lembo  superiore  dei  precedente 
si  trova  in  parte  alloggiato  nel  medesimo 
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astaodo,  ed  i coperto. ddle  pai^  diversità  nella  sostansa  che  ne  com- 

mentose  e lendinose  corrispondenti  aUa.  petiole  tarie  porzioni,  qunta  al  pari  df  ' 
circonferenza  anteriore  del  (creine  corcK  quella  delle  ossa  dÌTersifica  soltanto  rì- 
naiio.  r , guardo  alla  tessitura,  alte  consistenza  ed 

^ 1 o.°  SiESAMOiDBo  iKFBalbM. — Col- alte  TobuStezza,  mentre  i piÌBcipii  ctiiipici - 
locato  posteriormapte  ai  due  precedenti,  elementari  sona  identici  ndl’  intera  com> 

consolida  » concorre  alla  'loro  articola-  posiziiooe  di' dettò  zoccolo.  In  fatti  con- 

zione  ed  alla  fornrazione  di  una  guaina  fróatato'die  sia  sotto  l' accennato  rap- 

tendinosa,  agevola  lo  strisciamento  dei  porto  't)rganico  con  una  frazione  ossea 

. tendini  flessori,  ed  accresce  te  foTta  dei  maggiore,  appartenente  alte  regione,  loco.: 

, medrtimi  allontanandoli 'dal  Centro  dei  mòtrice,  riscontriamo:  i nella  muraglia, 

■ moTÌmenti.  ed  anche  nella  iuola,  una  sostanza  com- 

Insomma  faremo  zoltahto  toiserTa->  patta,  fòrte,  resistente,  situata  esterna- 

■ re,  rapporto  alla  piinu  di  queste  iTe  fra-  mentOj  e propria  a difendere  e^'a  cOn- 

ziani,ossee,  te  quale  è te  pi^  volnminusa.'  servare  le  porti  interna  sottoposte  ; a 

.1.°  Che  h sua  sostanza  è,  si  può  nel  /elione  e'net  tallóni  uua  sostanza  spu- 

I dke,  del  tutto  spn^O;-cdlulosaj  c -che  gno-cellulosa  opportanameqte  atta  agli 

I appena  vi  ài  scorge  ti'accià  di  sostanza  usi  già  indicali  ; 3.°  e nel  tessuto  vascu- 

compatta  anche  nella'  vecchiaia  già  a-  losb  interposto  'Uua  sostanza  reticolare, 

I vanzafa.  , r'_  ' , , • ■ . ^ la  quale  forma  centro  interno  di  nutri- 

s.”  Che  te.  partiColerh 'organizza- zione  delle  parti  dure  circostanti.;  do- 
zione  dì  questo  pezzo  psseo„  jinico'  negli  yendosi  tomplicemcnte  valutare  le  varie 
^ animali  monòfr4angl;''iimce  c^porlnnissi-  modiScazioni  di  tessuto,  e le  diversità  di 

ma'  alte  disposizioni  è distribuzioni  del  combinazione  di  pi^incipii,  dulie  quali  ri- 
tessutoivasculo^retìcólare-iiesUhato  a sta-  Multano' it  maggiore  ò minor  grado.di  so- 
bi|ire  il  cèntro  di  nntrizìoue  di  un'  altra  lAlità.,  é le  diflerenze  esistenti  Cra  la 
spedc,di  solido  durp  circostaute'e  dì  sostanza  ossea  e quella  ^omea.  ’ . 

' natura  diversa,  qusild  4 quella  della  ;o-  5."  Che  rapporto  m sistemi  zaseo- 

; .stuDza  cornea  confrontata  con  l'ossea.  losi,  i quali  si  distribuiscono  nelle  varie 
'3.°  phe''i4gàardo.  agli  altri  animali  porzioni  dello  zoccolò,  sotto  questi  della 

' dì  coi  cijitCcupiàmo, -trattandosi  del  lóro'  classe  dei  sanguigni,' e dei  secretori  esa- 

* sislema  omco,  osserviamo  te- stessa  orga-'  tenti  ed  assorbenti  niilrìenli,  e prdven- 

' nìzzazione  c^inlq-spiignosà  in  quelle  al-  godo  dalle  arterie  e dalle  vene  tetengeo  ; 

' tre  partì  cossee  ' rìnchluse  nella  sostanza  mentre  i uervei  filamenti  propri  del  tes- 

cvmeaye  rapporto  ai  ruminanti,  ne  ab-  salo  vpscolo-reticoterc.  corneo  sono  >bpl- 

' biamò . un  altro  esempio  nelle  due  ap-  to  piu  numerosi  che  nella  sostanza  us- 

‘ pendici  ossee,  le  qùgli,  per 'ciascun  lato  sea,  giacché  formano  in  'qualche  iqoJo 

* del  frohtale,  formano  un  nucleo  avvolto  porzióne'  iulegrale  di  questo  medesìmu 

I in'tulla  la  sua  eircóqferenza  dalla  preci-  tessuto  nel  quàle  sialtiliscunò  uu  fortissi- 

* tata  sostanza,  in  ciii  un  tassato  vaaculo-  mó  gra^o  di  sensibilità  animale., 

> reticolare  divcrsamenld  'modiQcato  che  ■ Yibiazioiii.  — Relative  soltanto 
I quello  dette  unghie  forma  ànch'  esso  cen-  alla  sira  conGgurazione  considerala  ester- 
Iro  nntriehtiB  pCl  successivo  aècrgsci-  namente  ; giacché  in  genere  si  òsserva.lo 
t mento  di  coleste  parti.  V ' zoccolo  del  cavallo  circolare,  appianato 

^ 4-°  Che  considerando  in-genere  lo  ^to',  te  pianta,  e afargaloi  nei  talloni  ; 

I zoccolo  dei  monofìdmigf  splto  il  rapporto  mentre'  nell’  asino,  nello  zebro  e nel 
i Dà,  (TAgric.,  »4*  1 3o 
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mulu,.  questo  stesso  xoccolo  riesce  più 
orale,  più  lungo,  più  incavato  odia  piàn- 
ta, e si  può  dire  ancora  che  i due  quarti 
sono  più  forti,  il  fetone  più  stretto,  i .bl- 
loni  pt,ù  vicini  P uno  dell'  altrq,  e più 
disposti  per  conseguenza  al  difetto  orga- 
nico dell'  incastellaUtra,  la  qnale  dai  uia- 
niscalchi  joesperli  viene  bene  spesso  -pro- 
vocata nello  xoccolo  del  cavalli},  togliendo 
con  P incastro  tutta'  quella  parte  della 
suola  e del  fetone,  la  quale,  è. destinata  .a 
rinforzare  ed  a contplidarc  le  pareti 
laterali  della  muraglia,  e ad  imperlirO'  il 
restringi  meri  to'^elle  due  estremità  di  det- 
te pareti  e quello  dei  talloni... 

CoirraoaTi  GESiazu.  — Segando 
verticalmente  lo  zoccolo  dei  monof^n- 
gi,  e forcandone  due  porzioni  ngibli, 
ciasenna  di  queste  presenta  csattam.ente 
la  figura  e le  dimensioni  dei  due  zoccoli, 
i quali  nei  diblaogi  maggiori  terminano 
P estremità  inferiore  dei  loro  membqi 
Im  stesb  figura-  ha  luogo  nei  difalangi 
minori  e nei  telrafalupgi  regolari,-  riguar- 
do perù  soltanto  qllà  conformazione  de- 
gli zoccoli  o,  per  dir  megllo,-delle  ugne*; 
mentre  il  volume  e le  dìmrnsioiù-  sono 
rclativé  alla  mole  del  corpo  di  queste  di- 
verse specie 

Xo  zoccolo  dèi  difalatigi  maggiori 
deve  più  di  quello 'delle  altre  sovrac- 
cenoàle  specie,  in  cui  colesta  parte  olTi'e 
soltanto  delle  ugne  di  una  mollo  più  sem- 
plice qrgaaizzazione,  deve,  dis|i^  forma- 
re P oggetto  delle  nostre  ncerche,  onde 
opnoscere  ^la  speciale  organica  cobpoti- 
zione  ; tanto  più  eh'  egli  è soscetlibile 
dell'  applicazione  d'  un  ferro  àdeltato 
alla  natura-delie  parti  che  lo  costituisco- 
no, e proprio  à ripararlo  maggiórmente 
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le  quali  cuniideratc  sotto  un  aspetto  ge- 
nerale tendono  a rendere  cut0sb  parti 
multo  più  deboli  e meno  resistenti. 

L'  esàme  delle  ' parti  componenti 
ciasoaao.'soocqlo  oltre.:. 

i,°  La  parete  esterna'  ossia  la  mu- 
raglia rinforzata  sollautp  nel  quarto  ezter- 
QO, 'quantunque  perù  la  grosiezza  di  det- 
to quarto  sia  vo.ltò  minore  di^ quella  dello 
zoccolo  dm'mooofalaDgi.  • t. 

a.°  Il  cercine  coronario- soltilizsimo 
in  tutta  la  sua  circonferenza,  e più  pirti- 
colarmepte  aejla  parte  iolerns,  ossia  nella 
fessóra  'che  divide  gii  zuecpii  P uno  dal- 
l'allru  ; giacché  in'cotezlà  situazione' pre- 
senta soltanto  una  -specie  di  1amjna,_  h 
quale  sembra  essere  una  pro^ziune  epi- 
dermoidale  alquanto  riuforxab. 

S.**  I Iqmbi  inferiori  della  stessa  mu- 
raglia, ossia  parete  circostante,  offrono,' 
cioè  rapporto  al  quarto  esterno,  una  li- 
neai quale  Aello  stato^  palurale  oltrepas- 
sa alquanto  la  superfimq  della  suola  ; 
mentre  H lembo.del  quarto  rntemó  essen- 
do tuudeggiante  viene  cnsliluito  in  modo, 
che  il;  rimaneulf  della  parete  interna 
sembra  piutfostu  essere  una  co'olinpszi«>- 
ne  della  stessa  suola  (be  no  corpo  sepa- 
rato,e dislinto,  com'e  nello 'coccolo  ' dei 
mooofalangi.  Siffatte  pai  ticolarìtà  fanno 
si  ebo  nella  ferjratura  dei  buoj  non  si 
piaulaoa  chiodi  pd  quarto  'nne'mo;  men- 
tre quelli  adoperati  -pel  'quarto'  esterna 
devono  avere  unp  lamina  sottilissipb'  - 
4.°  La -stessa,  suola  non  presenta 
altro  che  una  semplice  espaosiuue  lami- 
posa  cornea  sepza  lèlooe,  la  quale  espan- 
sione cuabtuisce  la  pianta  -dj  ciascuno 
-zoccolo}  e serve  all'  appoggio  sul  suok>) 
in  mudo  tale  che  si  effettua  però  più  di- 


dallo impressioni  .e  contusioni  dei  corpi  rettamente  per  parte  del  . quarto  ésterno.' 
esteriti. 

. 1 due  zoccoli  dei  dllalangi  maggiori 
conMiDtatì  con  quello  dei  monofalaugi, 
prcsenbno,  ùèlle  loro  parti  estame 


5.°  Relativamente  alle  parti  ioteroe, 
il  tessuto  vaicolo-reticDlare  offre  soltan- 
to una  composizióne  laminose  ( le  di  cut 
foglUizze  sono  petù.sottilissime  ) in  quél- 
quanto  nelle  interne,  somme  diflereoze,  la  estenziono  uve  ,Ujlta  la  circunfereucn 
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dèlia  parete  interna  del  qoart»  esterne 
dèlia' muraglia,  cemintnando  dalla  poola 
anteriore,  ei  trova  connessa'  coi  leibbo 
della  snob  corrispnndmt^  a quésta  pa^j 
rete  intema  ; mentre  q'oettn  -steàitLies 
loto'  vascoloso,  disaminalo  tra  1'  nltiipa 
frazione  falaogea  ossea  rinchiusa  nell’-  a 
staccio  di  cui  si  tratta,  ed  il  piano  intei'' 
no  della  lamina  che  Yonna  la  suola,  offre 
in  quasi  tutta  la  sua  ^tensione  una  tes 
sltura  molto  analoga . a quella  cbCiiiniscc 
i nnclei  frontali  oolhrsostanta  cornea  che 
gli  avvolge  nei, ruminanti.' 

' 6°  Siccome  non  esiste  Telone,  nè 

qaena  sostanza  susseguente  osservala  nei 
dne  prplnogamenti  risaltanti  dal  bifoixa- 
cpento  di-q(iestó  pe'r  cosliluire  i taI)oB|: 
ddio  zoccolo  dei  mbnofalangi,  cosi  non 
si  rbcootra  quel  oorpq  spugoo-làmiooso 
'sottoposto  alìd  stesso  fetonej.  i>è  vcrùna 
altra  sostanza  propria  à modifimré'seb 
■burnente  la  pressione  prodo  tta 'dal)'  ap- 
poggio >ul  auolo  fuori  dell'  esiremifit  pO- 
ater'iòre  ed  esterna  di 'ciascuno  zoccolq, 
la  .quale  costituisce  i lelloni  del  difglangi. 

y.°  In.qrànto.^Ue  espaosioqi  apo- 
nearptjche  tisultanti  anteriórmeòle  dal)e 
'corde  Hìiditiose  dei  -muscdli  estensori 
delle  due.  falangi, - e posteriq'rmeóte  da 
quelle,  dei  flessori , osserveremo,,  rap- 
porto ei  primi,  che  oeT  (ermioe  del  lun- 
'go  Jàla6gm>t'li  propriamente  net  luogo 
della  fenditura  della  sua  estremità  in- 
lériore,  nasce  dafiWorcamenlo  di  questo 
tendine  un'  espansióne  .aponenrotica  atta 
a mantenere'  uni|a  l’ estremità  superiore 
della  dìs-istone  delle'  ^ue  fahqgf  (i)  ;| 
mentre  posteriormente  tra  gl’  integpmen- 
ti'e  la' di\(isione  dei  tendini ‘flessori  si* 
riscontra  una  fortissinb  espansione  apo> 


(t)  EgK  è in  questa  parte  anteriore, 
come  pura  nefl’  inùmo  della  divisioDe  su- 
periora delle  diie  falabgi.  che  ii,inanireata 
quell'  ulcera  attaccaticcia,  conosciuta  sotto 
U noma  volgare  di  jioppina.  ^ 
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neurotica  legamentosa,  la  quale  trasrertal- 
mente  diretta,  e fortemente  inserita  nd^ 
la  faccia  posteriore  dell’  estremità  su-, 
periore  di  ciascun  pezzo  falangetrcorri- 
spondente,  riesce  più  della  espansione 
rapònenrotica  anteriore  propria  ad  impe- 
' dire  1’  allonlanam.ento  delle  due  falangi 
nell* atto  deU’lesIcnsione  delie  loro  arti- 
colazióne  c per  Conseguenza  in  quello 
delF^appoggio  e della  pressione  sopra  il 
suolo  pet'parle  dei-due  zoccoli.  ^ • 

8.'’  Siffatte  differenze  in  gen#« 'so- 
no anche  comuni  ai  difalangi  minori  ed 
ai  tetra  falangi  regolari,  ma  però;  con  al- 
cùne  modiflcazioni  più  sperialmente  rela- 
tive alle  parti-' interne  delle  loro'  ùnghie. 
Nelle  parti  esterne  esiste  inoltre  Una  par- 
ticolarità ptopria  delle'  due, prime  specie* 
( cioè . dei  di^afangi  nrinpri  ),  ed . è,  ohe 
[superiormente  ed  anteriormente-  alla  di- 
visione della  dhe  falangi,  si  osserva  una 
jieggera  tume^nae  superficiale,  ricoper- 
ta da  òleuni  Stami  più  lunghi  degli  altri  : 
siffatta  tumescenza  apeila  tra  la  divisione 
(ielle-fàlangi'dèr'uscita  un  liqàido  un- 
tuoso. più  o-qepo  consistente^  e sommi- 
nistrato da  follìcoli  muco;!  ntuati  inter- 
fnataente  ad  una  duplicatura  integumen- 
tale.  Il  calure  idi  .questo  liquido,  leggcr- 
menie  .tendènte  al  giallo,  cerritpondo 
però  ordinariamente  a quello  del  sistema 
peloso  di  questi  animali';  mentre  1' odó- 
re nc  riesce  più  forte  nei  maschi,  non  ca- 
strali. «he  in  quelli  che  lo  sono,  e'  che 
nelle  femmine.  Serve  però  opportuna- 
mente spalmando  le  {saretf  joterne  di  cia- 
scuna'falange  a premuMcfe  còntrp  gli  ef- 
fetti delle -confricazioni.  ' 

In  quanto  ai  lagt^eofi  laterali 
propri  delle  due  ultime^  àrficolezioni  fb- 
langee,  questi,  cqnsidèrati.  nei  difalangi 
maggióri,  si  riscontrano  soltanto  in  nume- 
ro di  ihie  .per  ciascun  loto  esterno  di 
dette  articolazioni.  L*  anlerfore  riesce  un 
poco  più  largo,  ed  -il  posteriore  alquanto 
più-luogói  ma  nè  l’ unq  nè  l' dltro  pre- 
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sentano  le  ilimeosiuni,  la  forza  c resisten- 
za osservate  nei  tre  lègapi^pti  laterali  dei 
monoblaogi,  mentre  la  capsula  siuorlale 
sembra  vn  poco  più  rinforzala  nel ‘lato 
interno  di.  ciascuna  falange  dei  difulangi 
maggiori.:-  ' . • 

io.°  In  somma,  l'apporto  ' alle  fra- 
zioni falaogee  rinchiuse  nell'  Bstuccio 
corneo  dei  difalangi  maggiori,  osservere- 
mo soltanto  che  il  penultimo  pezzo -fa- 
langeu  s’ interna  un  poco  più  nef  pre- 
cipito astuccio,  e che  esistono'  soltanto 
alcune  altre  leggere  modiCcazióni  relative 
alla  divisione  dell'  estremità  lofeìioie  dei 
unemliri  di  queste  specie,  al  meccauisnio 
articolare  che  ne  risulta,  ed  alla  diversità 
di  configurazione  dèi  pezsi  articolati. 

Tratlandosrdeir  orgaoiep  /composi- 
zione delle  unghie  dei  tetrafulabgi  in  ge- 
nere, essendo  questa  subordinata  alle  me- 
desime leggi  circolatorie. e notrienti,  pre- 
senta soltanto  alcune  modificazioni  pro- 
prie del  meccanismo  articqUrc  di. un  nu- 
mero maggiore  di  falangi  e 'degli  usi- ai 
quali  furono  destinate.  Considerata  P e- 
stremìtà  inferiore  dei  memtiri  dei  telrafa- 
langi  regolari,  si  può  dire  che  serve  sol- 
tanto all'  appoggio  sul  suolo',  ed.  bà  .sotto 
questo  rapporto  una  ^qualche  analogia 
con  quella  -dei  membri  dei' difàlangi  mi- 
nori. Disaminata  questa  stessa  estrcuiilà 
nei  letrafalaogi  irregolari,  si  osserva  die 
■ serve  nòn  solo  al  precitato  appoggio  sul 
suolo,  ma  che  procura  iooltre  a queste 
specie  di  quadrupedi  un  mezzo  di  dife- 
sa, ed  altri  ancora  adattati  alla  loro  pecu- 
liare organizzazione.  Osserveremo,  per 
ultimo,iche  tanto  le  prime  quanto  le  se- 
conde di  queste  specie  sono  provvedute 
nella  parte  posteriore  ed  luferiure  di  cia- 
r scuna  falange  di  un  corpo  spugno-cel- 
luloso  di  sos&nza  floscia,  e tacilmente 
comprmibile, , il  quale  in  qualche  modo 
analoga  ai  talloni  delle  altre  specie,  serve 
come  di  cuscinetto  alla  pianta  di  ciascun 
membro,  e difeode  le  parti  .vive. dalle 
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forti  impresHoni  riceverd>b«ra  n«i- 
r atto  d«fl’  appoggio  per  parte  dei  corpi 
d'uri  ; mentre  si  può  dire  che.  stabilisce 
inoltre  in  qqeste  medmiiaie  estremità* tana 
spefcie  di  senso  dal  tatto  piiji  omeno  osca* 
ro. secondo  'la  diversità  delle  specie  te- 
tràfalangi.  . , •; 

ZOCCOLO.  ' , • ; V/ 

■ .Calzatura  di  legnq  usata  in'nna'graa 
pprte  della  Francia’,  specialmenle  fra  i col- 
tivatori.^ - ... 

•Essendo  ]a  fabbricaalone  dagli  zoo-,  ' 
coll  estrìnseca  al  piano  di  .^quesl' opera, 
ci  asterremo  di  parlarne  t faremo  soltanto 
osservare,  ch'e  non  è indifTetente  lo  sce- 
gliere gK  zoccoli  d’ pn  dato  l^no  piofa- 
tpsto  che  d' un  altro,  tanto  per  la  doratà, 
(pianto  per  la  ^ute.  ' t f^v,' 

, . } 'migliori  zoixoli  sono  fatti,  di  noce, 
poi  vengono  quelli  di  fiiggio.  .1  prìmi  son«r 
molto  (ari,  ed  i secondi  molta  frcili  a 
spezzarsi  t 'suppGscont)  pérò  bene  all'  og- 
getto, e non  prendonp- 1' acqua.  ' - , 

1 più  calùvi  sono  qpclìi  di'betuln  • 
d'ontano  ; quesfi.sooo  leggeri,  poco  fatali , 
a spezzarsi,  ma  assorbono  1’  acqua  e la 
ciynservanu  a lungo,  per  cui  non.  vico 
fatlu  di  vederne  fabbricare  in  gran  qnai>- 
tità  eoa  ullre.sptscie  di  legna  ■-'r  ." 

. ' , 1 vantaggi  degli  eoccoll  sonoi  m te- 
nere il  piede  asciutto,  anche  restando  per 
tutta  .la  giornata  nel  ‘fango,  e di  costar 
puebissimo.  ..  ^ . 

. ..  I loro  inconvenicntTsono^  di  diffor- 
inare  il  piede  e ferirlo,  dr  esser,  d' ostaco- 
lo a.  Correre  rapidamente,' e di  spezzarsi 
spesib.  ■ . •'  . »:fjr 

Senza  \-oler  discreditare  gli-zoc(»U 
piùcbe.iion  couvira^  érediamn  di  poter 
dare  il  nostro  voto,  perchè  te  ne  abban- 
doni 1’  uso,'  sembrando  essi  l' indizio  del- 
r imperfezione  delle  arti,  ed  il  contrassegno' 
della  miseria.  Si  riconobbe  nei  paesi  ove 
tono  più  generalmente  adoperati,  che  non 
sono  sempre  tanto  economici,  quanto  sem- 
bra fiirlu  crederc.il  basso  loro  prezzo, 
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perdii  «'speziano  speuo' • isilopMrann  s' inpiega  ppre  pegii  stoppini  sqlfoTat}', 
presto.'  >.  : . ^ ^ > pegli  zolfanelli,  e per  arrestuse  la  fermen- 

Sarebbe  preferibile  molto  dì  vedere  tasione  nei  vino, 
i poveri  cóltiviiluri  e^lzaìi  con  qnelle  che  Gli  antichi  scriltorv  sull’  agricoltara 
fn  alcuni  paesi  si  chìanM'no  gaìotcie,  vale  parlano  spesso  degli  zolfi  della  terrai 
a ^ire,  con  déHe' scarpe  a suola, di  legno  zolfi  dril'aria,  come  mfluenti  molto  sulla 
grossa  un, pollice,  scarpe _ che -oDirùho  la  vegetazione  delle  piante^  ma  quesVe,  ca- 
nasskna  parte  dei  v8n(aggi  degli  zoccoli,  me  àvx  Boìc  (Dici.  rais,  d’ ÀgricùlLJ, 
e non  hanno  che  pocbì](simL  dei  loro  in-  sono  parole  vuote  di  senso,  come  molthdi 
convenienti.  , quelle  che  si  adoperavano  un  tea^o  per 

ZOLFO  o SpL^Oi . . ‘ ispiegare- tutto  cib  che  di  spiegare  non 

Sostanza'infiaifiinabile,'’dara,firagile,  permettevano  le  teorie  scienfifiebe  dèi 
di  un>  color  giallo  .pàllido,  inalterabile  ak- passati  secoli 

l'aria,  insolubile  nell' acqoà,  non  Condut-  A . Nello  stato  attuala  della  chihiiea  ri 
irice  della  riettricità,  ina  che  collo  sfre-  riguarda  I9  *o1fo  come  on  .corpo  sampli-. 
gamento  diventa  elettrica.  Essa  si  trova  ce,  e di  .fallo  1*  aria  e-  l’acqua  non  hanno 
nei  Ire  regni  délla'natora,  cioè  nel  .cratere  sopra'di  esso' verun’  azione,  per  quanto  a 
dei  Toleani,  nelle  cave  lU  .gemo  e.  di  tir-  Iqago  resti  esposto  aita  loro  influenza, 
gilla,  come  torebbe  in  Sicilia,  a Bex  nella  Non  giova  esso  nè  nnoce  alla  vegetazione 
Svizzera,  ec.,-'in  molle  miniere  di  ferro^  deOe  piante,  quando  è poro,  ma  non  è b> 
di  rame,  dì  mercurio,'  di  piombo,  d’ ab-  stesso  quando  è unito  alf*  ossigeno,  o,  ad 
timonìo,  di  bismato,  di'  zìncci,  ec.,  nei  altre  sostante  ; di  latto,  le  piante  esposte  ’ 
vecchi  iterqniliiri,^  dt  parte  costituente  all’  acido  solforoso  si  scolarono  ben  pre- 
delle ossa,  dei  cap^i,  dell’  nrìoa,  ec.  ; e sto,  perdono  le  loro  foglie,  e fioiseono 
Deytux  lo  tsóvò  nolle.  radiai  del  romice  col  morire,  s le  parti  delle  piante  tocche 
e della  coclearia.  daU’  scjdo  solforici  sono  disórgapizzate. 

Grandissimo  ri  è l’'usó  che  si  fa  det  bruciate,  .come  se  fossero  staèe  mew  nel 
I9  zolfo  nelle  arti  e nell’ecoiioiiiia.doiDe-  'fuoco.  Di  faUo,  le'pìanle  annaffiale  con 
alice'.  Entra  questa  sostanza  nella  polrere  ung  piccolissima  'quantità  d’acida  solfo- 
da 'àbhioppo  ; serve  a favorire'  l' rnfian^  pcu'disciulto  in  Una  gran  quanVlà*  d’a- 
mazione  -delle  micce  i combinala  mediante  equa,  ovvero  sparse'  d’nna  picoola  quai\tità 
la  combustione  eèirun  pòco  d'oSsigebp',  di  fiori'di zolfo  in  polvere^cbe  sòno  corn- 
ai decompone  in  acido  solforoso,  che  man-  posti  <]•  zolfo  e d'  un  poco  d’addo  soBh- 
da  un  odore  .assai  conosciuto,  e che  si  rico  a nudo,  prendono  più  .di,rigojre/ 
adopera  spesso  per  imbiancare  le  staffo  E probàbile,  che  i’  eiTettó  del  gesso 
di  Jana-c  di  seta  $ e con  molfo  dì  oriigeno  sulle  praterìe  arlifiziali,  P efiicUo  delle  ce- 
forma  l’ acido  sòlforìco,  nòto  anticamente  neri  spiritose  sulle,  coltiraziooi  di  quélon- 
solto  il  nome  di  olio  di  viiriulo,  di  groO'^  que  specie  dipendano  , dàlia  stessa  espsa. 
d'  uso  nelle  érti  ed  in  medicma.  Serve  Liebig  manca  però'  ancora  di  dati  peri’- 
pure  anchè  a formare  un  mastice  onde  tivi  su  tale  argomento.  (V edi  I i)ocaÌdU 
unire  il  ferro  alle  pietre';  sebbene  questo  Gesso  c Csazai.)  ' ' . 

uso  non  s'ia  molto  vanlaggiqso,  poiché  Lo.  zolfo- non  arde  se  non  coU'as-.' 

il  solforo  di  ferro  che  si  forpia  Qori-  sorbire  1’  ossigeno  dell’  aria,  giacché  non 
sce  al  contatto  dell’arià  e' dell’ acqkia^  vi  può  essere' combustione  senza  o|;!ge- 
si  converte  in  solfato  di  ferro,  e ijuindi  lìq  ; di  fatto,  gettando  dello  zolfo'in  pol- 
occasioila  la  lolkira  delle  pietre.  Lo  iotfo  vere  sul  focolare  .d*  un  camino,  ove  il 
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fuoco  sta  |)er  tx^^eailersi,  p chiodenilo 
rapcrtnra  ili  qaiH  camino,  ti  >ha  Ha  cec-' 
(esza  di  estinguere  improvvisameDle  quel 
. fuoco.  £i  è C4’«dtito  di  dovere  quL  riportar 
qoqiio  fallo  per  l’ it^oxione  dei  colti- 
Totorì.  • , ‘ ■■ 

'li’ oso  principale  al  quale  si  adope- 
ra lo  solfo  nelle  campagne'',  ; quello  dèUaj 
, febbricazione  d^;V  eolfanellt j di  cui  tutti 
cbnosooito  I'  utilità.  Gli  zolfanelli  ti  (or- 
inano,  facendo  fondere  .ddio  zolfo  in  un 
vaso  di  terra  sopra  un  picoplistima  fuoco; 
e'd  immergendovi  l'«streniìtà  delle  piccoléj 
-schegge  di  legno  dolce  bene  àsdultOy.  o 
. djH  foaqellini  di  canape  della  luagiiezza 
di  quattro  ».  cinque,  pollici,  • rìnnili  lo 
piccoli  ruàzzetti..  - , 

Si  adopera'anche.  frequeuteuiente  lo 
feoTft)  nella  medicinà-  veterinaKa  come  sn- 
, dqrifico,  sia  io  naturd,  sia  ajalo  con  di- 
.vepi  ingredienti.  Lq  rogna  - sojprBttnUa| 
•4/à  cani  e'èei  montoni  ti  gqaritoe'’ spesso. 
Con  questo  solo  mézzoq  sembra  però  ch^ 
per  agire,  debba, provare  un  principio  di 
..combinazione  con  T oesigeno,  e perciò 
bitogrie  preferiróe  i'  buH  alla  polvere, 
quando.  t«  vuole  ttdoperarip  col  solò  in- 
termedio dell  acqua' (i)..'  . ’ * 

.C(Mudereino  qw^'’  articolo  liferen- 
du  qbanlo  ' sòriteva-  il'  sQOhdo 
Silt  dirigine  tUt^  y>yo  nei'vegefaòi/ijsl 
(CRim.'tippL à la  phjr.  vég.  et  ù tagricult. 
Ctp.  VI.)  . ‘ 


&iir  orìgine  dello  uil/b  nei  vegelabili. 

La  fistòlogia  c’  integoa,  che  tutte  le 
-perti  oeatituehti  da(  corpo  animale,  cioè 
(adHsra  moscdlare;  il  tessuto  cellulare,  là 
sostanza  qrgaqiea  ddle  oese;  la  cute,  ' i 
càpelK,  ec.  vengono  generate  dal  fluido, 

(1)  Essendosi  dimostrato  che  nei  fiori 
di  zolfo  non  vi  - esiste  slcjtua  apooVchè  piò-| 
epU  qoanlilà  di  addo  solforico  o solforoso, 
come  egregiamente  rìflelle  il  signor 
rati  ( Dit.  ragionalo  di  .dgrictfC.  Edii.  di 
Kapoti),  ohe  cui  si  reudauo  preleribìli  alla' 
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denominato  sangue,  che  oTcoU  hi  taHe 
|te  parti  dell' arganismo,  ,. 

Le  piànte  sonaminùtrano  ^ eoì- 
mali  le  parti' costituenti  .d  sangue;  le  qua- 
li poi, producono  quelle,  onde  constano 
tatlè  le  cónfurmazioni  anÙDali.  J carnivo- 
ri tj  nutrono  (jel  saogue'e  dei  'muscoli  di 
animali  erbivori  è consumano  divorendo- 
\'t  le  'parti . coslitiuntr  le  piante  die  a 
quest'  iillimi  servito  aveanu  di  pascolo. 

Alcuu^  liCevclje  cliiiniche  rsallissi- 
me  cc^provaròno,  che  i due  goinponenti 
jpriucipalj  del  sang^,  detti  albumina  e 
l^riRO,‘ioDd  combia'ainohi  di  zolfo.  . . 

Sbattendo  il  'san^C  all.'  uscire  della 
vena  con  lina  bacchetta  o con  ,nn  fascet- 
to  di  vìmini,  ne  vien  ieperata  la  fibrina 
m forma  di  fili -bianchi  mollo  blastid;  alla 
sepinràzidni  delle  .parli  del  ias^e  è già 
sullicienle  il  farlo  rìposare,  poiSiàaieoò- 
^ula  in  gclatioa,  c);e'^cobtnié^oai  «poco 
a poco  si  divìde'm  fluid»  giallognolo, 
detto  siero  di  sat^e  un  tesanto  di 
fili  tennisfimi  di  _/iòrma,  che  n modo  di 
una  spilla  rinchiudono 'fta  di  lóro  j co- 
si delti  corpuscoli  del  sangue.  . 

L’ albumina  tro^si  m iqiecialilà 
più 'die  altrove  nel  siero,  di'sangòe,  a fui 
oomnoìca  Ma' qualità  dì  eoagùlarsi-al  cal- 
do in  unà  sostanza  bianca,  solida  ^ da- 
tiea.  proprietà.  oniverMaìmeDte.Gaooscia- 
ta'  dell’  albiMue  ( b'iancò-  d' uovo  ]|,  di  coi 
l’albumina  torma  II  prìnoipàl  componen- 
te. Lo  /fòHna  tolta 'Olla  drc^azione  si 
móstra  qud  sostanza  dei  tàltb  jnsolubile 
irétr' acqua  fi-edda.  ^ . • 

L’  albumina  del  siero  di  sangue  e 
deir  allxime,  è nello-'stàto  naturale  so- 
lubile neir.  acqiu,  colla  qode  si  combina 
in  guatunqiie  proporzione.  • - 

poIvcK  del  così  dalle  'se//b  in  pane,  .oni- 
eamente  yet  lo  sialo  fisico  delle  loro  par- 
li, cioè  di  massima  atlennazionè  ; alalo  fiaico 
che  .TCmMe  quelle  parli  più  aascettibili  a 
spiegare  un’ azióne' -sali’ fcauomia  animale. 
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Qui  trofianto  ' a propatito  di  ,liir 
iiienzioDè.  della  ca$nó«,  coiiiluaote  pi^ 
cipale  dei  latte,  sattaoia  geoerdla  neH'ur- 
ganùmo  vivo  dell’  aoiiaalc,  coocurrente 
olla  ibrmazione  dd-uogue  ed  uoico  jiUf 
trifflenlo  azotato,  che  dalla , madre,  vien 
ofierto  alb  prole.  ’ 

L'albuoSna,  la  Jibrina  e la  caseina 
ti  diitioguopo  da  ogni  altra  parte  coati* 
tueote  del  corpo  aoimale  per.  uo  cool^ 
nato  coataate'  di  zolfo,. il  'cpiala  non  .vi  ai 
trova  nè  allo  alato  d'  oaaido,  nè  d' acido 
solforico  libero,  ùè  di  aolbto.  - 

L’ albumina  deV’  uovp  d'an-volatile 
apripoda  nell'  impatrìdire  del  gaa  addo 
idroaolforico,  efte  la  aaneiÌM  l' acgebW 
ed  altri  metalli,  con  cui  yien  in  coptgttó, 
traaformandoli  aiiperficialqaente  in  aolfuri 
metàllid;  Lo  sviluppo  d’ addoódrbsollb' 
rico  avviene  parimeote  palla  putre^ioDe 
della  fibrina  e della  caseina,  ed  oltre  , a 
questi  fatti  ve  n*  hanno  'diversi,  alta,  ebè 
del  pari  concorrono  a dimostrar  li  conte- 
nuto di  zolfo-  itai  tra  corpi  sunpomipati, 
la  provenienza  dai  ^ualr  ferma  .un  altro 
quesito.  Poiché,  stanche  è fiipr  di^ dub- 
bio la  ìoro  derivatone  daf  nutrimento 
-degli  animali,  doè  dalle  piante,  pure  do- 
vremo ricercare,,  iò  qual  ^fòrma  ed  in 
quale  alato  siano  contenuti  nei  vegetabili. 
Questo  punto  fu  ^i  molto  ritchiaralo 
dalle  pju  recenti  ricerche  dei  chimici.. 

Le  piante  che  contengono  certa 
combidazioni  solfurpa  in  quanlilù'diverse 
e variabili  e giamipai.privé  d'  azoto,  ora 
deportate  nellp  radici  e belle  sementi, 
ora  disciolte  nella  linfa.  . _ 

' . Di -queste  colqphiaationi  se  ne  tro- 
vano due  nei  grani. dei  cereali,  nei  coti- 
ledoni delle  legumfnoie  (per- esempio  dei 
piselli,  dei'  (àgiuoli  e ^elle  ler\)iceb!e),  ed 
una  terza  trovasi  nella  linfa  di  qualunque 
pianta,  ma  in  maggior  quantità  negli  er- 

Un  preebo^  esame  delle  .quantità  t 
della  Gompusìzìotie  elemeotai^e  di  dette 
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combinazioni  condusse  al . rimarchevole  ' 
rbultato,  essere  là  sostanza^  vegctabil^ 
sulftirea^  sciolta  natia  ' linfe  (Idia  piante, 
identica  coW  albumina  del  ^ero , dì  sauT 
jgue  o dell’  albiftne  ; più,  àver  .il  coippà- 
neote*  sulfureo  dei  cereali,  proprietà  a 
cuBoposizioDi  eguali  a quella  ^^lla  finri- 
ha-M sangui,  a presentar  &iafffieate  la. 
sostanza  nutritiva  Constatabila  jnèi.pisfUi, 
nei  fagiuoli  e nellcleolicebia,  vapjpprlì,  e 
cump'osizìoqe  pari  a quelli  della  eateiita 
del  latte  fi  ).^ 

‘ Queste  parli  componenti  fulibrae  , 
del  sangue  non  vengono  adonti  ga- 
naralè  dall’  aoimale  , ma  dalla  piante,  e 
se  manceno  al  primo  nel  suo  atimen- 
tp,  non  sì  fermerà  sangue,  laddove  le 
sostanza  vegetabili  sono  tanto  più'  nutrì- 
tive.e  tanto  più  atta  a utantauer'  il  pro- 
ceeso,  Vitale  degli  animali,' quanto  più 
contengono  di  queste  combinazioni.  Al- 
CQué'  fèmiglia-  di  vègetubìli,.OMne,'per 
eaempioj  lé  crUcifere  ci  oi&ooo  inoltre 
delle  altra  combio'azioni  oi^aniebe,  Uelfa 
(]uali  lo  iolj'o  eplra  in'quanlità  anaora 
maggiora  che  nelle  su  conlemplàte.  ' 

■ Distintissimi  io-questo  rigUàrdo  so- 
no il  sema  di  Sènape  nero,  il  ramolaccio, 
l’  aglio,  la  cipolla- e la  coclearìa,  ’ebe  as- 
soggejtale 'coll'  acqua  alla  ■ distillazione^ 
suuiOhiutraiiu  olii  vtsepziali, } quali  pe) 
loro  odore  penetraqle  ad  irritante  ■ nervi 
ottici  cd  plfattorìi,  divarìanó  da  tetta  la 
tostanze  vegetabili,  privo  di  zolfo. 

‘ Dal  costante  apparire  di  combina- 
zioni sulfùree  ìu  tutte  le 'piante,  cqmtf  pu- 
re in  ogni  semente,  e-  dal  lóro  predumì- 
nacà  in  tutte',  le  piaole  cujlivgle  aliai 
scopo'di  servir  per  uutrifeentb  .agli  ug- 
miìir  ed  agli  animalis  chiaro  s’ appalesa, 

» 

' (i)  d.e  secaotissiins  analisi  di  queste 

lottante,  aiabo  di  pruTenienza  animale  o 
vegetabile;  ti  trovano  nell’ opera  di  Luhig! 
La  chimica  .organica  applicala  fila  fisiologia 
e patologia.  Braunschweigl agg 
e svg.  . ' . • 
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quanto  indiipeiMabile  sia  per  la  rorma- 
sipoe  d’ una.  pbnia,  la  presenta  d’  una 
combinazione  che  soiqmiaistri  ló  tolto 
necessario  'alle  combinazioni  orgamche(  i ) • 

Da  ciò.si  (>otrà‘  detnmere,  che  una 
piwata  anche  nel  caso,  Che  tutte  le  altre 
condizioni  «tino  accresciniento  si  trovas- 
sero rindte,' ti  tniverebba  nalladimeno 
impedite  Connazione  di  queste  ma- 
terie orgarticlie  tnUuree,  pel  miincamento 
totale  b parsale  d’  una  idonea  combina- 
rione  À zolfo,  non  potendo  «sa  produr- 
le, che  in  ragione  diretta  collo  solfo  oBer-, 
tole.  Il’  aria  atdiQsferica  fion  potrebbe 
contenere  altre  combinazioni  di'  zolfo 
fuorché  tracce  malappeba  ravvisabili  d'ar 

cido  idrosoirudod  j lo  zolfo  necessario  allo 
> - • •, 

•i  l'f; 

t * * 

(*■].  È mi*^  oiseHszio'ne  fatta  • gU  da 
fFUldemAD  (Elementi  di  botanica,  uootS- 
da  eJiz.’  ZJ99).  -Che  le  ■faditi  del  romejf 
patienlia,  Liiinéo,  conteagana  dello  zplfo. 
FOurefof  è l'^uquelin  anatiizaodo  lé  jc- 
inenti  dei  ^drealì  oUerVarono  iiaa  scvio  di 
fcuomeui  eorriipoiideati  alle  raaiioni,  del-'^ 
r acido  idroaolforico,  loccliè  però  Tiott  fu' 
da  lóro  espresso.  EinhoJ^  clic  esaiuinò  i 
frutti  dei  cereali  e delle  legamiooSc,  non  vi 
riscontrò  lo  zolfo.  JPVoust,  che  ottgnue  ne|s 
r esame  .ohiipioo  delle  fecole,  Che  ai  depo- 
sita dai  succhi  aprtmoti  dai  vegetabili,' delle 
reazioni  il’  acido  Idroiolfprico,  eitefnò'ap- 
pene  più  tardi  nel  sud  trattalo  : u Sul  prin- 
cipio odoroso  del  caccio  ( Ann,  de  chùn, 
et  de  pbys.  Tom.  X,  pag.  33  ) che  il  glu- 
tine vegetabile  coutien  dello  zolfo',  la  cui 
presenze  i\^dC  sotlthzo  acri  del  ramolaccio 
e della  cociraria  fu  ,espret«aniente  ibdideta 
da  Darmi  e Deyeux."  P tanche  courtaiò 
la  presenza  dello  zolfò  in  più  ih  So  specie  di 
piante,  classificandole  secondo,  il  ìninur  o 
maggidr  contenuto  di.  quest*  elemento,  ' .*  * 

. Sello  questo  rapporto  fdroqo'  osemi- 
nale  d<il  chiar.  prof.  ' Pie! sebi  le  sostanze 
.vegetali,  che  .forniKono  gli  alimenti  più 
eomuiii,  quali  sorto  il  frunTeiUo,  U segsia. 
rorto,  il  riso,  il  formculode,  il  miglio,  i 
piiclli,’le  lenticchie,  i fagiuoli  ed  inoltre 
i sterni  .dell' eveiia,'  del  trifoglio' comune, 
delta  cedrangola  e itsD’  erba  Spagna. 

Queste  sostapie  furono  ' easoggettale 
alla  distilUiipnc  secca  in  una  storia  di  vetnr 
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sviluppo  della  pianti  non  trf|^teU’iv|p«pdi, 
esser  fornito  che  dal  'subio,  e P amoibi- 
mento  dello  zolfo  non  potrà  aver  luogo 
per.dllra  via  che  per  quella  delle  radici.; 

, Delle  analisi  di  numerose  lorgenÀ 
miuerali'  rilevraifia  la  (brmaj  sotto  la  qw.> 
le  appariscono  nel  suolo  le  comlwiaaiatei 
d!  dolfo.  L' acqua  di  queste'  sorgenti  fat- 
te uOn'è  che  acqua  piovana,  caduta  sulla 
maulagoe,  che  dalla  superficie  terrestre 
infiltrandosi  sempre  piò  s’ impadroni  di 
tùttede  sostanze  solùb'di  che  le  furono 
Ovviò,  dalle  qu^  adunque  ottenné  (e  qMr- 
litù  ca'rntleristiche.  ->  , , c ^ , 

-Fra  le  màtérie  soiolté  neH'acqua  di* 
fonie  e di  pozzp  nan  maqlbmo  quasi  mai 
i solfoti,  t-sali,  che  in  quanltla  abbastanza 

' *1  ' *. 
comunieanle  eoo  4 boltiglie  valfisoe,  I*  nUa 
delle  quali  contenevi  noe  soluZkuie  tequo- 
st  di  ecelato  di  piombo  cim  esuberanza  di 
acido,  acetico,  ]>er  impedire  la  precipilazio- 
oe  di  carbonato  di  piombo.  Ffcfsindori  & 
vapori  tVildppili  nella  stórta,'  iì  ilCposilò 
una  polvere  gteve  'e àttera,  ,dej  . solfuro  di 
piombo,  elle  poscia  portala  sutd'uo  feltro, 
dilavata)  as$iagéte  e trallata  QnalmerHe  con 
dell’acido  pitrico,  diede* jaer, .residuo  uoa 
polvere  grigiyìra,  che  offriva  tiiUi’i  cdret-  • 
iVrl  <lello  zolfo.  Piccola  era  in  proporzione 
la  quanlifà  di  zqlTo  riscontrala  nei  'pomi  di 
terra,  ma' grande  quilla,  delle  raJiei  di 
gram^na  e d’  allea;  n<U>  che  nelle  foglie  e 
nelle,  indici  di  moli’  altrg  ptiule  medici- 
nali.'It  sig.'  prof.  P/;i'ZcAi.  s’ eiterhò  g|à 
in  allora,  u.clii  io  zolfo  ottenuto,  tolto  for- 
n raa-i  d'acido  idròsolfofico  nella.  ditUUa- 
U zfone  secca,  tf  trqv i .qella  pianta  al  pari 
n dell’  idrogeno,  del  cafb'unio,  ec.,  entreudo 
» qual  parte  coslilueotc  nelle  molecole  or- 
ri  gim<che,e  che  appunto  iq  cfbeelo  moda 
o ti  |Msta  spiegare  l’ efficace. Àbllusso  esef- 

0 citalo  dal  gesìò . sul  creseiueulò  della 

1 Iqguniìitoie.  essendo  probabile,  che  Io  zol- 

li fu,  lueiluule  ceri/  proccsti  phimìci  ilac* 
tt  calo  solforico  fìel  ge«to  (solfato 

vt  (li. calce!  ei  paMs  quale  soitaoia  aliroen* 
n tare;  ^ (Zoitsohrift  fur  Ph;».  un«l  H1:%(hera. 
von  Daumgar^ner-xinà  A.  \'on  Etting- 
ijiaiistn,  W'tea  1837.  Il*  baud.  alca  iteit. 
beile  157  and /olg. 
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notabile  incontriamo  pure  nel  liquido  ot- 
tenuto per  lucivatione  di  qualunque  ter- 
ra fertile  sta  di  giardino  o di  campo.  Non 
ci  resta  perciò  dubbio  alcuno  suU'orìgioe' 
dello  solfo  nelle  piante,  che,  per  quanto 
sinora  sappiamo,  derisa  dai  solfati,  ■'qua- 
li sciolti  neir  acqua,  sparsa  nel  fterreno, 
passano  nella  pianta  per  sia  delle  radici. 

Dovremmo  inoltre  ascrìvere  al  bi- 
carbonato di  calce,  che  quasi  sempre  tro- 
vasi nell'  acqua  di  fonte,  se  tanto  di  rado 
riscontriamo  nelle  sorgenti  minerali  dei 
sali  d’  ammoniaca,  specialmmite  del  sol- 
feto  ammoniacale,  imperciocché  nei  pro- 
cessi analitici,  e specialmente  nell’  evapo- 
raxione,  il  solfato  d’ ammoniaca  subisce, 
mediante  il  carbonato  di  calce,  una  de- 
composizione, in  consegnenza  della  qua- 
le si  volatilizza  carbonato  d’ ammoniaca. 

Il  solfato  d’  ammoniaca  è,  secondo 
il  nostro  parere,  la  combinazione  di  zol- 
fo la  più  atta  all’  assimilazione  nei  vege- 
tabili. Questo  sale  contiene  dua  elementi 
del  pari  indispensabili  alla  vita  del  vege- 
tabile, cioè  zolfo  ed  azoto,  poiché  tutti  e 
due  sono  parti  costituenti  dell’ albumina, 
della  bbrina  e della  caseina  vegetabile,  e 
ciò  che  merita  ancor  attenzione  si  è,  che 
il  solfato  d’ ammonìaca  si  può  per  i suoi 
elementi  considerare  quale  combinazio- 
ne d’  acqua  cogli  equivalenti  di  zolfo  e 
d'azoto,  di  maniera  adunque,  che  la  sem- 
plice separazione  degli  elementi  dell’  a- 
cqua  gli  abilita  a passar  nelle  parli  costi- 
tuenti del  vegetabile  (i). 

Le  parti  solforate  delie  piante  con- 
tengono ad  un  dipresso  aS  equivalenti 
d’  azoto  per  un  equiv.  di  zollo  ; se  adun- 
que lotto  lo  zolfo  del  solfato  d'  ammo- 
niaca devo  passar  a far  parte  della  com- 
binazione organica  sulfurea,  è cvidcole, 
che  gli  orgaui  della  pianta  abbisognano 
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di  maggior  qimtità  d’ ammoniaca,  che 
non  le  vìen  somministrato  dal  solfeto. 

Un  consimile  rapporto  deve  aver 
luogo  nell’  assimilauooe  del  carbonio  e 
dell’  azoto,  provenienti  dal  bicarbonato 
d’  ammoniaca,  poiché,  snpp<»ta  la  pre- 
senza di  due  equivalenti  di  carbonio  per 
un  equiv.  d’  azoto,  sarà  necessario  il  si- 
multaneo impiego  del  carbonio  di  sei  equi- 
V alenti  d’  acido  carbonico  per  combinar- 
si con  un  equiv.  d’ azoto  alla  formazione 
di  qualche  sostanza  azotata  del  vegetabi- 
le, le  quali  tutte  contengono  due  equir. 
di  azoto  per  otto  equiv.  di  carbonio  (i). 

Afiìoché  lo  zolfo  d’  un  solfeto  possa 
far  parte  d’  una  sostanza  vegetabile,  fa 
d’ uopo  raffigurarci  una  decomposizione 
dell’acido  solforico  in  zolfo,  che  entra 
nella  combinazione  organica,  ed  io  ossige- 
no, che  viene  eUmioato,  e ciò  per  ì me- 
desimi agenti,  che  operano  nella  pianta 
la  decomposizione  dell’  acido  carbonico. 
Se  vogliamo  assumere,  che  l' acido  sol- 
forico venisse  presentato  io  forma  di 
solfato  di  potassa  o di  soda,  queste  basi 
verrebbero  messe  in  libertà  al  momento, 
in  cui  si  decompone  l' acido  solforico. 

Ed  infetti,  troviamo  queste  bari  a 
formar  parte  di  tutte  le  piante  coltivate 
e della  maggior  parte  delle  selvatiche,  ta- 
lora combinate  cogli  acidi  organici,  o, 
quel  eh'  è più  degno  di  nota,  in  com- 
hinazione  colie  sostanze  solforate  dei  ve- 
getabili. 

La  caseina  vegetabile,  che  s’ in- 
contra nei  cotiledoni  delle  leguminose, 
non  è per  sé  solubile  nell’ arqua,  ma 
possedè  però  questa  qualità  nello  stato 
in  coi  si  trova  nelle  piante,  qualità  do- 
vuta al  contenuto  di  potassa  o di  soda. 

Cosi  troviamo  F albumina  del  suc- 
co dei  vegetabili  sempre  unita  alla  potassa 


(I)  (N  Itj-|-sq+S03=N-l-S-l-4'i<l) 

(a)  (N  11}  -f.  a C Oj-f  GCO,  =:  N4-8  C -1-  Hj  O,  -t-  0,j). 

Dii.  iT  ^gr.,  i^‘  i3i 
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od  alla  soda,  c dobbiamu  inoltre  argo- 
mentare che  la  Sbrina  vegetabile,  che 
non  è solubile  nell’  acqua,  lo  doveva  pur 
essere  da  principio  per  meato  d'un  alcali 
per  poter  giunger  cosi  nelle  sementi. 

La  soda  e la  potassa  dei  solfati,  che 
somministrarono  Io  solfo  alle  piante,  o 
restano  combinate  alle  sostante  sulfuree 
formatesi  nell'  organismo,  o contraggono 
altre  combinationi,  per  esempio,  con  acidi 
organici,  o ritornano  nel  terreno. 

Il  più  diffuso  di  tutti  i solfati,  il 
gesso  (solfato  di  calce),  può,  a motivo 
della  sua  solubilità,  passar  nelle  piante  o 
direttamente  come  tale  od  indirettamente 
nella  forma  di  solfato  d' ammoniaca,  ge- 
nerato nella  decompositione  vicendevole 
del  gesso  e del  carbonato  d'  ammoniaca 
condotto  in  terra  dalia  pioggia  (■). 

Una  soluzione  di  gesso,  che  con- 
tiene oltre  a ciò  del  cloruro  di  sodio  o di 


(i)  Alcuni  tisiologi  cercarono  altrove 
Il  fonte  dello  zolfo,  estendo  d' opiuioiic,  che 
venga  direUamente  assorbito  dal  suolo, cioc- 
ché non  potrebbe  aver  luogo , che  nelle 
contrade  vulc.mlchc.  Perciò  sembra  più  ve- 
rosimile l'idea  emessa  anehe  dall' antoré, 
dover  le  piante  il  loro  zolfo  alt'  acido  sol- 
forieo  dei  solfali  contenuti  nella  terra,  che 
nell'organismo  del  vegetabile  vien  decom- 
posto. Ultimaménte  f^ogel  fece  uno  speri- 
mento, che  dovei  eccitare  tutta  P attenzio- 
ne dei  naturabsti  ; egli  seminò  del  lepidio 
salivo  in  polvere  di  ijuarzo,  di  fliniglas,  ili 
vetro  ordinario  ed  .mche  di  acido  silicico 
puro,  l-e  piaot'ceile  cresciutevi  diedero  nel- 
l’ analisi  una  quantità  di  Zolfo  i 5 volte  mag- 
giore di  quella  dei  semi.  Si  scorge,  che  lo 
esperi  menta  tot  e,  innaffiando  le  piante  con 
l'acqua  distillala,  e situandole  in  una  camera 
lìbera  di  vapori  solforali,  non  trascurò  nul- 
la per  escluder  la  presenza  di  zolfo  e di 
solfali.  Huraut  ( Journ.  de  Pharm.  mag- 
gio 1843,  pag.  3Co),  che  riferisce  questi  spe- 
rimenti, avverte  però,  che  y ogel  dimenticò 
di  liberar  I'  aria  ambiente  dati'  acido  idro- 
solforico, il  quale  gas,  secondo  Huraut, 
al  pari  dell'  acido  carbonico,  dell'  ammo- 
niaca e del  carburo  d' idrogeno  fa  ognora 
parte  costilUeulc  dell'atmosfera. 
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potassio,  come,  per  esempio,  I’  acqua  di 
mare  o di  molte  fonti,  può  esser  oontia 
derala  come  una  mescolanza  d'un  sol&to 
a base  d’  alcali  con  del  cloruro  di  calcio. 

Provvedendo  una  pianta  contem- 
poraneamente di  gesso  e di  cloruro  di 
sodio,  per  quanto  sinora  dicemmo,  essa 
si  comporterà  esattamente,  come  nel  raso 
in  cui  fosse  state  provviste  di  solfato  di 
soda  e di  doruro  di  calcio,  poicliè  saran- 
oo  rìteuutVin  favore  delle  combinazioni 
organiche  stdfuree,  lo  tolfo  e l’ alcali  del 
solfato,  mentrecbè  lo  cloro  ed  il  calcio 
vengono  eliminali  colle  escrezioni,  che 
hanno  luogo  per  via  delle  radici. 

Sappiamo  con  piena  sicurezza  suc- 
cedere tele  decomposizione  nelle  piante 
marine,  che  traggono  la  loro  soda  o po-  , 
tassa  del  cloruro  di  sodio  o di  potassio 
decomposto  mediante , il  solfato  di  calce 
o di  magnesia. 

1/  acido  idrosolforieo  viene  sviluppalo 

10  considcvevole  quantità  da  acque  mine- 
rali solforose,  dalle  sostanze  organiche  po- 
Ircsccnli  e pel  cooUtlo  di  diversi  solfali 
con  soslaoze  vegetabili  ed  eoimRli.  Al  pari 
dell'  acido  carbonico  e dell*  ammoniaca  del- 
r atmosfera  viene  pure  I*  acido  idrosolfo- 
rico assorbito  dai  vegetabili,  che  decom- 
pouriidolo  nei  tuoi  elementi  ne  assimilano 
la  parte  di  cui  abbisognauu,  e tegregaoo 

11  resto. 

Huraut  considera  quindi  questo  gas 
qual  aoslanza  indispensabile  al  pari  ilel- 
l' ammoniaca  e dell'acido  carbonico  alla 
vegelaziane  di  molle  pianle  (e  lo  dovrebbe 
essere  per  lolle  seaondo  i moderni  chimi- 
ci, che  dioiotlrarono,  csier  conleunlo  dello 
zolfo  ntW  albume  vegetabile ).  L'odore  di 
tolfo  abbruciato  tvnilo  in  sili  percossi  dal 
lulintne,  viene  da  Huraut  ascritto  egutl- 
menle  al  cuolennlo  d'acido  idroaolforico 
dell' aria.  Il  fulmine  aliraveriando  l' atmo- 
sfera, la  decompone  oei  suoi  elementi,  che 
per  l'alta  temperatura  si  combinano  col- 
l’ossigeno dell' atmosfera,  formando  seco 
dell’  acqua  e dell'  acido  solforoso,  il  quale 
cagiona  il  peiietraole  odore  di  zolfo  ar- 
derne osservalo  in  tali  circoslanze. 


Digitized  by  Google 


’L  O K 

Un  CMo  analogo  dovremmo  ammet- 
tere per  i cereali,  e per  quelle  piante, 
ehe  non  contengono  calce,  benché  ab- 
biano accollo  il  loro  zolfo  dal  geuo;  da 
questo  si  può  ancora  spiegare  l' influsso 
favorevole,  che  spesso  esercitalo  si  ve- 
de dal  cloruro  di  sodio  su  alcune  specie 
di  piante. 

ZONA. 

La  terra  è stata  divisa,  relativa- 
mente all'aspetto  eh' essa  presenta  al  sole 
durante  ogni  mese  dell'  anno,  in  oinque 
parli,  che  ai  chiamano  zone  ; una  centra- 
le, confinata  fra  i tropici  ; due  glaciali, 
che  cominciano  ai  poli;  e due  temperate, 
che  sono  intermedie. 

Questa  divisione  della  tem  è im- 
portantissime per  l'agricoltura,  poiché 
ogni  zona  ne  ha  una  ad  essa  propria. 
( Vidi  il  vocabolo  €i.iiu.  ) 

ZONALE  (focus);  FoUum  tonale. 
(Boi.). 

Dicesi  delia  foglia  che  viene  segnata 
da  una  facoia  o zona  di  colore  diverso  dal 
rimanente  deUa  foglia  stessa,  come  nel 
geranio  zonale  (pdargoniam  tonale). 

ZOOGBAFIA.  F.  Aasroius. 

ZOOJATRIA. 

Significa  medicina  degli  animali,  vo- 
cabolo più  proprio  che  quello  di  vete- 
rinaria. 

ZOOJATRIA  LEGALE  - GWRIS- 
PRDOENZA  YETERINARIA. 

Trattato  di  diritto  sulla  maniera  di 
decidere  delle  controversie  fra  il  veudilo- 
re  e compratore  d' animali  domestici,  e 
conoscerne  le  frodi.  ■ 

ZOOJATBO. 

Aggiunto  dato  a coloro  che  eserci- 
tano la  scienza  della  medicina  animale  ; 
equivalente  al  insignificante  vocabolo  di 
veterinaiiu. 

ZOOLOGIA. 

Trattato  degli  animali. 
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ZOOSTERA  MARINA  ; Z.  OCEA- 
NICA; Zoostera  marina,  Lion. — .diga 
marina,  FI.  fr. 

Cbe  cosa  sia. 

Specie  di  piante  viventi,  come  le 
altre  dd  genere,  in  fondo  delle  acque,  e 
che  forma  un  oggetto  importante  per  gli 
abitatori  di  qualche  porto  di  unire. 

Classificatione. 

Appartiene,  secondo  alcuni, alla  clas- 
se XX  (gynandria),  ordine  V (polian- 
dria), e secondo  altri,  alla  classe  XXI 
(monoeeia),  ordine  1 (monandria)  del 
sistema  di  Linneo,  ed  alla  famìglia  natu- 
rale delie secondo  Jussieii. 

Caratteri  generici. 

Foglie  in  forma  dì  guaina,  che  por- 
tano uiu  specie  di  spala;  spadicc  lineato, 
piano,  nudo  in  una  delle  sue  superficie, 
coperta  I'  altra  nella  sua  parte  superiore 
da  molte  antere  quasi  sessili,  e nell'  infe- 
riore da  alcuni  ovarj  sudi  ; stilo  e stim- 
mi semplici  ; capsule  membranose,  mo- 
nosperme. 

Caratteri  specifici. 

Dalle  radici  sai'fieggianti  di  questa 
alga  escono  molte  foglie,  disposte  in  fa- 
scetti,  lunghe,  strette,  piane  ed  acute  ; 
caule  o spadice  fiorifero  che  noKe  dal 
centro  del  fascelto,  pediceUato,  die  porta 
da  un  lato  8 a so  stami  alti,  e dall' diro 
altrettanti  ovar),  i quali  si  cambiano  io 
frutti. 

Dimora. 

Si  trova  questa  nei  porti  di  mare, 
nelle  paludi  salate,  in  tutti  i luoghi,  io 
somma  dove  il  more  è profsndo  e tran- 
quillo ; le  lagune  di  Tenetia  so  sono 
tutte  piene. 

Vsi. 

La  toostera  si  adopera  per  imbal- 
lare diversi  oggetti,  per  fbr  lettiera,  per 
concimare  la  terra,  per  fabbricere  della 
soda.  In  Olanda  serve  a fortificare  le  di- 
ghe. (Fedi  i vocaboli  Alos  e Vsmcco.) 

Il  modo  singolare  di  fruttificazione 
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di  questa  pianta  deve  interessare  gli  amici 

dei  fenomeni  naturali. 

ZOOTOMIA. 

Anatomia  o dissezione  degli  animali. 

ZOPISSA. 

Pece  raschiata,  mescolata  con  cera, 
e purgata  eoo  sale  marino  : tale  prepara- 
zione ha  le  proprietà  di  essere  risolutiva 
e diseccante. 

ZOPPICAMENTO , CLAUDICA- 
ZIONE. (Zooj.J 

Effetto  del  dolore  risentito  da  no 
animale,  che  provò  qualche  accidente  hel 
posare  in  terra  nno  o più  dei  suoi  piedi. 

Tre  sono  i gradi,  dice  Base  ( Diet. 
rais.  dAgriadt.  ),  riconosciuti  di  clau- 
dicazione : la  finta,  eh'  ò appena  appa- 
rente ; la  ioppicatura  bassa,  che  viene  in 
appresso  ; indi  f andamento  a tre  gambe, 
quando  l'animale  appoggiare  non  può  la 
gamba  ammalata  senza  sopportare  gravi 
dolori. 

Gli  animali  più  soggetti  alla  claudi- 
cazione sono  i cavalli  ed  i muli,  e questi 
sono  appunto  quelli,  dei  quali  massima- 
mente  importa  la  sollemta  guarigione, 
perchè  in  tale  stato  più  o meno  impro- 
pri sono  essi  ai  diversi  servigi,  che  da  loro 
si  esigono. 

La  sede  della  claudicazione  si  rende 
sensibile,  quando  una  malattia  locaie 
esterna  è quella,  che  la  produce  ; e quan- 
do la  malattia  locale  è interna,  la  claudica- 
zione si  riconosce  sovente  dalla  posizio- 
ne che  prende  1’  animale  o riposando,  o 
camminando  ; talvolta  anche  in  quest’  ul- 
timo caso  è possibile  avvedersene,  pre- 
mendo col  pollice  successivamente  tutte 
le  parli  del  membro  ammalato:  non  di 
rado  questa  sede  rimane  occulta,  quando 
è,  per  esempio,  prodotta  da  un  reuma- 
tismo. 

La  causa  della  claudicazione  si  deve 
per  lo  più  congbietturare  che  possa  esi- 
stere nei  piede,  ove  conviene  cercarla, 
sferrando  il  piede,  0 col  riconoscerne  il 
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buco,  se  proviene  da  un  chiodo,  da  un 
sasso,  da  una  spina  ■,  o col  mordere  P orlo 
dello  zoccolo  con  la  tenaglia  ; o col  bat- 
tere leggermente  la  parete  o la  suola  cui 
manico  della  tenaglia  stessa. 

Le  cause  più  frequenti  di  ipiella 
specie  di  ciau^cazione,  che  ha  la  sua 
sede  nello  zoccolo,  sono  la  suffosioiie,  le 
FDanniE  di  qualunque  specie,  la  sdols 
aaociSTS,  1’  iucartaueiito  dello  zoccolo, 
la  FOEMCA,  la  zorrniA,  il  fettoee,  la  so- 
PEAPFOSTA,  la  COaTEATTUBA,  Ìl  FIGO  C la 
PBATTDHA  DELL'  OSSO. 

Non  uno  soltanto,  ma  due,  tre,  ed 
anche  tutti  quattro  i membri,  intaccali 
possono  essere  nel  tempo  stesso  dalla 
claudicazione:  essa  è più  dolorosa,  e porta 
consegueuze  più  gravi  nd  membri  poste- 
riori, che  negli  anteriori. 

La  perdita  dell'  appetito,  l’ abbatti- 
mento, la  febbre  sono  le  più  ordinarie 
conseguenze  delle  claudicazioni  dolorosis- 
sime: spesso  difficili  diventano  le  digestio- 
ni, e r animale  va  dimagrando. 

Yi  sono  claudicazioni  mcurabili, 
alcune  delle  quali  attribuire  si  devono 
all’  organizzazione  originale  dell’animale, 
altre  agli  accidenti,  od  a malattie  mal 
curate  fino  dai  loro  prìncipii  ; quelle  poi 
che  spariscono,  quando  l’ animale  è ri- 
scaldato, cliiamate  vengono  eoppicauer- 

TO  DI  UAL  VECCHIO. 

Siccome  ogni  specie  di  claudicazio- 
ne esige  un  trattamento  diverso,  cosi  ri- 
mettiamo il  lettore  tanto  agli  artiooli 
delle  malattìe  sopraindicate,  quanto  a 
quelli  delle  seguenti  : Esostosi,  Spatekto, 
Gobba,  Giabda,  Formella,  Soprosso, 
Gallette,  Ybsciobb,  Ibtaccatdba,  Giar- 
DOHB,  Sforzo,  Stortilatdra,  Cohtusiobb, 
PiASA,  ScABBu,  Acqua  e Ditehgerea. 

In  termine  di  scozzoneria  si  dice, 
che  un  cavallo  gioca  di  scherma,  ovvero 
che  mostra  il  cammino  di  San  Giacomo, 
quando  porta  il  suo  corpo  innanzi  per 
sollevare  il  membro  zoppicante  : si  dice 
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anche,  eh*  esio  %oppica  eoIT  orecchio,  Le  cniue  «odo  quelle  «letse  die  ge- 
qoando  rileva  la  testa  nel  momento  di  nerano  il  gutibdo  iuI  cavallo  fved.qae- 
posare  il  piede  in  terra.  ‘ ' «to  vocabolo ) , e quelle  ivi  accennale 

Per  lo  più,  quando  intaccalo  è un  (Yol.  XII,  pag.  lao).  Aggiungasi  che  il 
membro  davanti,  il  cavallo  porta  la  testa  fiingoe  gli  escrementi  tenuti  troppo  a lun- 
alta  ; la  porta  poi  più  bassa,  se  intaccato  go  nell'  ovile,  e le  acque  per  cui  si  fanno 
n’  è un  membro  da  dietro.  pascere  talora  le  pecore,  sono  le  cause  da 

Quando  la  causa  della  claudicaaioo e cui  si  crede  possa  derivare  la  xoppioa. 
non  è apparente,  gli  scozzoni  ingannano  Anche  queste  cause  recano  nelle  parti  de- 
gli acquirenti,  facendo  ai  cavaili,  esposti  licale  della  fenditura  dell'  unghia  una  me- 
da essi  in  vendila,  una  leggiera  ferita,  alla  teria  che  stimola,  irrita,  infiamma  e pro- 
quale attribuiscono  la  claudicazione  : una  duce  la  malattia, 
tale  frode  dovrdibe  essere  punita  con  Cura. 

pene  corporali.  Tosto  che  ti  scorge  che  l' animale 

1 cavalli  diventati  zoppi  per  acci-  zoppica  un  poco,  si  esaminerà  il  piede 
dente,  e rendali  quindi  inabili  a qualun-  per  liberarlo  dai  corpi  slranieri,ove  ve  ne 
que  lavoro,  se  sono  belli,  buoni  e d' età  fossero.  Il  tumore  che  si  forma  dev’  esse- 
competente,  possono  servire  nondimeno  re  aperto  prima  che  sia  giunto  a malura- 
alla  riproduzione.  Non  cosi  quelli  che  zione,  per  impedire  che  la  marcia  fàccia 
zoppicano,  perchè  hanno  i piedi  troppo  dei  guasti.  Si  è suggerito  di  spargere  cn- 
piccoU,  od  incasttUati,  ovvero  i talloni  Irò  al  tumore  aperto  da  sè,  dopo  la  sup- 
stretti,  oppure  dit  à trovano  ajffetli  e purazione,  una  certa  quantità  di  sol&lo 
stretti  alle  spalle,  perchè  questi  difetti  di  di  rame  in  polvere,  detto  altrimenti  ve- 
conformazione  passano  in  eredità  nelle  triolo  di  cipro.  Se  si  conosce  che  il  male 
loro  produzioni,  e le  rendono  incapaci  di  siasi  insinuato  sotto  l’unghia,  si  taglia  qiie- 
qoalunque  forte  e lungo  esercizio.  sta  a strati  dalla  punta  al  calcagno,  e sco- 

ZOPPINA  (Zooj.)  perla  l'ulcera  si  copre  col  detto  solfato, 

E da  noi  cosi  detta  la  malattia  che  lisciando  il  piede  per  impedire  che  le 
fa  toppicare  la  bestia  che  n’è  afiètta:  diverse  materie,  toccando  la  piaga,  non 
dicesi  pure  pedaina , reduvia.  Tanno  abbiano  a ritardarne  la  guarigione  : con 
particolarmente  soggette  le  bestie  bovine,  poche  medicazioni  si  restituisce  la  sanità 
le  pecore,  le  capre  ed  i porci.  all’  animale. 

È questa  un  tumore, ovvero  una  ve-  Quando  il  tumore  sia  contagioso, 
sciebetta  che  si  manifesta  in  mezzo  alle  allora  lo  si  deve  cauterizzare  (ved.  Csu- 
unghie,  nel  luogo  ove  si  riuniscono  le  due  TaaizzAzioaa),  dopo  la  evacuazione  della 
dita,  e,  precisamente,  nel  biforcamento  del-  marcia, 
lo  zoccolo  e dietro  i pasturali.  Tale  tumore  Contagiane. 

tormenta  la  bestia,  accresce  il  calor  natu-  La  soppina  è malattia  contagiosa,  e 
vale  della  parte,  per  cui  ai  la  dolente  ed  perciò  contamina  ben  presto  l’ intiera 
infiammata.  La  carne  vi  si  gonfia  al  diso-  greggia.  Il  cav.  Bossi  era  d’ avviso  un 
pra,  ed  il  tumore  passa  per  lo  più  in  sup-  tempo  che  la  xoppina  non  fosse  attacca-, 
purazione.  Aperto  che  sia,  manda  un  orno-  tieda,  perchè  tale  non  la  credono  i vecchi 
re  sieroso  e puzzolente.  Se  il  male  non  si  pastori,  e perchè  gli  sembrava  ragione- 
cura,  si  estende  e si  profonda  nd  diti,  vole  il  supporre  che  la  medesima  causa 
e vi  genera  in  fine  il  totale  distaccamento  che  la  sviluppava  io  una  bestia,  la  potesse 
dell'  unghia  e della  suola.  ' contemporaneamente  sviluppare  in  molte 
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altre  lodipeDdenteinenle  da  contagio  ; ma 
di  poi  un  fatto  casuale  gli  diede  motivo  di 
crederla  cootagiofa,  e la  succesiive  oiwr- 
vaziooi  è sperimenti  da  lui  assunti  gliela 
confermarono  tale  (?.  il  Patiort  istruito, 
pag.  4 36)-  Diilàlti  ove  s'introduce  una 
pecora  affetta  dalia  toppioa  in  un  gregge 
che  non  ne  sia  attaccato,  mentre  trovasi 
desso  chiuso  io  un  ovile  tenuto  colla 
maggior  ptilitesu,  e se  ne  trascuri  per 
qualche  tempo  la  medicazione,  si  vedran- 
no ben  presto  degli  altri  animali  a dar 
segni  di  trovarsi  affetti  dalla  stessa  malattia. 

E perciò  ad  impedire  che  la  %oppi- 
na  predomini  nella  propria  greggia,  oltre 
ad  evitare,  per  quanto  è possibile,  tulle 
le  cause  da  cui  si  crede  che  essa  proceda, 
devesi  in  ispecie  medicare  prontamente 
gli  animali  appena  danno  indìzio  di  esser- 
ne attaccati,  e meglio  sarà  ancora  se  a! 
terranno  disgiunti  dagli  altri  sintantoché 
non  sieoo  guariti.  In  tal  caso,  la  zoppica 
si  mostrerà  ben  di  rado  nella  mandra,  e 
allorché  vi  compaia,  non  assalirà  che 
alcune  bestie.  Impertanto  i pastori  la  me- 
dichino tosto  rbe  ne  scorgano  i segni,  e 
la  loro  diligenza  non  permetta  mai  che 
abbia  a soggiornare  ed  a dilatarsi. 
ZOPPO  CLAUDICANTE. 

Dicesi  degli  animali  che  non  posso- 
no andare  eguali  e dritti  per  quolche  im- 
pedimento, infermità  o difetto  nelle  gam- 
be o nei  piedi. 

ZUCCA  ; Cucurbita. 

Che  cosa  sia. 

Genere  di  piante  utilissime,  colti- 
vate negli  orli  ed  anche  nei  campi.  Esso 
contiene  le  specie  più  furti  della  famiglia, 
e si  trovano  i frutti  più  groui  conosciuti. 
Originarie  dei  climi  ardenti  dell'  ludia  e 
deU’ Africa,  e coltivate  quasi  senza  veruna 
coro  in  America  e nelle  contrade  meri- 
dionali dell'  Europa,  anche  fra  noi  do- 
mandano qiasi  tulle  meno  attenzione  del 
cocomero,  e mollo  meno  del  mellone.  I 
frutti  di  questo  genere  non  hanno  nè 


r -amarezza  della  coloquintida,  nè  la  fra- 
granza del  caotalupo,  ma  ve  ne  sono  dei 
secchi  ed  alquanto  aottii,  e dei  buonissi- 
mi da  mangiare  anche  crudi.  Del  resto, 
nulla  v'  è di  più  variato  che  le  specie, 
razze  e varietà  di  questo  genere,  couie 
si  è veduto  al  vocabolo  CocoasiTscaa. 

Classffieaùone. 

Questo  genere  appartiene  alla  classe 
XXI  ( monoecla),  ordine  1 (monadel- 
iMaJ  del  sistema  di  Linneo,  ed  alla  fami- 
glia delle  cueurbitacee,  secondo  J ussita. 

, Caratteri  generici.  ,t  ■ 

Fioa  MàscBio:  calice  di  rìoqua  den- 
ti ; voraUa  quinquefida  sgomenti  tre. 

Fioa  rsHuins  : calice  e corolla  co- 
me sopra  ; pistillo  trifida  ; pomo  di  tre  a 
cinque  varietà  con  molti  semi,  a margine 
rilavato  e totalmente  esterno. 

Enumeraùone  delle  specie. 

Le  relazioai  di  conformazione  più 
importanti  ad  osservarti  tra  le  zucche,  si 
deducono  dalla  natura  deUe  glande  e dei 
peli  onde  coperte  tono  queste  piante  in 
tolte  le  loro  parti,  dalla  consistenza  delle 
foglie,  e soprattutto*  detta  fiirma  dei  fiori, 
ed  anche  dai  loro  colore,  senza  trascurare 
la  figura  della  sementa. 

Stabilire  quindi  si  possono  per  le 
zucche  quattro  od  anche  cinque  specie 
distinte,  come  scrìve  Duchesne  (Diction. 
rais.d'jdgricuU.),e  riparlarle  a tre  sezio- 
ni o generi  subalterni,  deterrnmandone  le 
loro  razze  o varietà  principali  come  segue  : 

SEZIONE  PBIMA 

Fiori  bianchi  assai  diffusi  ; foglie 
rotonde,  molli  e pelose  ; semente  inca- 
vale all'  alto  ed  al  batto  di  color  bigio. 

Gese£e  patito 

Zoces  Bs  PESCAM.  Cucurbita  ìeucantha. 
a Zucca  peretta.  » lagenaria, 

b Zucca  larga.  » latior, 

e Zucca  lunga.  » longa. 
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SEZIONE  SECONDA 

Fiori  gialli  a campana  iJogHe  am- 
pie, più  n meno  anguiuie  ; temente  orali 
di  culuf  bianco. 


• Giiiaae  sacoano 

Z.  u.i  HiacuaB.  Cucurbita  mvsehata. 


GEaCllE  TBHZO 

Z.  Popoas.  Cucurbita  pofyntorpha. 

a Pera  falsa.  » pixidaxis. 

A Coloquintida falsa.  » colocynlha.' 

c Cedrata.  » verrucosa, 

d Turbante.  » pileiformis. 

e Giranionte.  1/  oblonga. 

y Deriinguzzu.  » melopepo. 

GeaenE  quabto 

Z.  lanizaz.  Cucurbita  maxima, 

a Gialla  liscia  o ricamata. 
b Verde  scura. 
c Verde  chiara. 


SEZIONE  TERZA 

Fiori  piccoli  e poco  diffusi  ; te- 
mente colorate  ; foglie  sode  , dritte  e 
laciniate. 

GEaEBB  ociaro 

Z.  Pasteca.  Cucurbita  anguria, 
a Polpa  e semi  rossi.  • 
b Polpa  rossa  e semi  neri, 
c Polpa  gialla  c semi  neri. 

Esaminiamo  le  differenze  che  l«as- 
sano  fra  codeste  specie  e varietà. 


GENERE  FRIiUO 

ZECCA  DA  PESCARE  ; Cucurbita 
leucantha. 

Specie  di  zucca,  o se  si  vuole,  ge- 
nere subalterno  che  contiene  tre  specie  o 
razze , cioè  : la  peretta,  la  larga  e la 
lunga,  tutte  originarie  della  zona  torrida, 
e delicate  ad  allevarsi  nelle  regioni  medie 
e settentrionali  della  zona  temperata,  tutte 
e tre  caratterizzate,  come  si  è detto  di  so- 
pra, e comprese  nel  numero  delle  cucur- 
bitacee  più  facili  ad  arrampicarsi. 

La  ZOCCA  PBBBTTA,  Z.  BICOBPOBEA  ^ 
Cucurbita  leucantha  lagenaria,  ha  il  suo 
frutto  a forma  di  bottiglia  ; spesso  però  la 
parte  più  vicina  alla  coda,  0 peduncolo, 
invece  di  avere  il  collo  lungo,  si  gonfia, 
imitando  in  piccolo  la  tumefazione  del 
ventre,  dal  quale  non  è separata  che  con 
una  sorta  di  strangolamento  ; e questa  è 
una  varietà  spesso,  costante.  Lo  stesso  si 
dica  delle  macchie  score,ma  sudicie  e poco 
regolari,  con  cui  è coperta  talvolta  la  snu 
pelle.  La  sua  sementa  è in  generale  più 
buona  di  quella  delle  altre  due  razze  ; lo 
sue  foglie  sono  quasi  intiere. 

La  ZOCCA  LABGA,  detta  Z.  a TBomA, 
e la  ZOCCA  foNOA,  detta  Z.  fibifobhe,  sono 
tutte  due  a foglie  dentellate  ; il  fruito 
della  larga  ha  il  ventre  assai  grosso,  ed 
assai  proloogato  è quello  dalla  lunga.  Si 
procederebbe  forse  con  più  d’  esattezza, 
se  si  considerasse  la  solidità  della  scor- 
za del  frutto  ; imperciocché  fra  le  lunghe 
se  ne  trovano  a guscio  duro  come  quello 
della  peretta  e della  larga,  ed  olire  a 
guscio  tenero,  e queste  sono  le  migliori 
da  mangiare,  purché  siano  colte  come  i 
cocomeri  innanzi  all'  intiero  loro  cresci- 
mento,  altrimenti  la  polpa  matura  sarebbe 
filaticcia. 

La  larga  è adoperata  da  coloro  che 
imparano  la  scuola  del  nuoto  per  soste- 
oere  la  testa  fuori  dell'  acqua. 
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Il  gnKÌo  della  peretta  ferro  di  bot- 
tiglia ai  pellegrini  ; alcuni  giardinieri  fan- 
no uio  delle  piccole  per  riporvi  delle  se- 
menze, che  vi  si  custodiscono  assai  bene. 

La  semenza  della  zucca  da  pescare 
c Una  delle  quattro  semenze  fredde  della 
farmacia. 

GENERE  SECONDO 

ZUCCi  DA  MANGIABE  ; Cucor- 
bila  moschata. 

Questa  specie  o razza  del  genere 
subalterno  popone,  presenta  ancb' essa 
parecchie  varietà  relative  alla  loro  forma,  j 
al  loro  colore  esterno,  ed  a quello  della 
loro  polpa.  Il  nome  cilriolo  mellonato  o 
da  mangiare,  che  le  vien  dato  dai  preoli 
francesi  alle  Antille,  annunzia  abb^taoza 
r uso  che  ne  fanno.  Nei  paesi  meridionali 
della  Francia  e dell'Italia  è coltivata  sotto 
il  nome  di  cilriolo  muschiato,  ed  in  alcuni 
distretti  sotto  quello  di  cocomero. 

Le  zucche  da  mangiare  non  diflerì-i 
scono  dai  poponi  die  per  un  aggregato  di 
caratteri  assai  piccoli  per  loro  steui  : la 
forma  ovale  delle  semenze,  la  grandezza 
dei  Cori,  la  loro  dilatazione  ad  imbuto,  ed 
il  loro  color  giallo,  la  disposizione  dei  ra- 
mi, la  Ggura  angolosa  delle  foglie  ravvi- 
cinano veramente  questa  zucca  al  popo- 
ne ; ma  la  mollezza  di  queste  foglie  me- 
desime, la  loro  peluria  morbida  e folla, 
la  pallidezza  esterna  dei  Curi,  il  loro 
slrangolamenlu  verso  il  basso  del  calice, 
il  prolungamento  delle  punte  verdi  ester- 
ne del  calice  , ed  il  gusto  musehiato 
della  polpa  del  fruito,  danno  a questa 
zucca  molta  analogia  con  la  specie  della 
zucca  da  pescare  ; questa  polpa  però  è 
più  suda  di  quella  delle  ziiccbe  lunghe, 
die  si  avvicinano  in  ciò  ai  berlingozzi. 

Questa  specie  ambigua,  poco  Cn  qui 
determinata,  si  suddivide  in  parecchie 
tazze,  come  quella  dei  poponi,  le  quali 
si  suddividono  ancora  in  diverse  varietà, 
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sia  relativamente  alla  forma  del  frollo 
piatto,  sferico,  orale,  cilindrico,  a mazza, 
a pestone,  (nò  o meno  grasso,  a coste 
pm  o meno  rilevale  ; sia  rebtivamente 
al  colore  d’  un  verde  più  o meno  scuro 
al  di  fuori,  ed  al  di  dentro  dal  giallo  di 
zolfo  il  più  pallido  fino  al  rosso  aranciato. 

GENERE  TERZO 

ZUCCA  POPONE;  Cucurbita  pe- 
po (i). 

Parlando  della  zoces  in  generale,  noi 
abbiamo  annunziato,  che  la  più  numerosa 
delle  tre  suddivisioni  di  questo  genere  è 
quella  contenente  i porosi  ed  i popoacim, 
i quali  diOeriscono  dalle  zucche  ds  pesca- 
BE  per  i loro  fiori  a campana  di  color 
giallo,  per  le  loro  semenze  ovali,  per  le 
loro  foglie  più  angolose  e generalmente 
più  ruvide,  e dalle  fssteche  per  i loro 
fiori  molto  più  grandi,  per  le  loro  se- 
menze forti  e pallide,  e [>er  le  loro  foglie 
non  intagliale. 

I ropoNCiai  sono  essi  medesimi  di 
tre  sorta,  ira  le  quali  la  zucca  da  mangia- 
re, e la  ZUCCA  indiana  sembrano  formare 
delle  vere  specie.  Non  sono  essi  però  ca- 
ratterizzati da  distinzioni  abbastanza  pro- 
nunziate, laddove  in  quella  del  popone 
propriamente  detto  l' analogia  si  trova 
provata  fia  un  gran  numero  di  razze, 
tulle  facili  a confondersi,  a motivo  dei 
loro  meticci  inlermedii,  ma  parecchi  dei 
(]uali  si  presentano  con  caratteri  assai  ri- 
levali. Se  ne  potrà  giudicare  dalla  speci- 
fica delle  razze  e varietà. 

Non  crediamo  di  dover  qui  ricorda- 
re tutte  le  variazioni  osservate  da  Du- 
chesne  per  quattro  anui  successivi,  dal 
1770  al  I774-  Se  ne  trova  il  ragguaglio 

(1)  La  Knciclopeilis  eJ  il  nostro  Tar- 
gioni-Toizelti  cuusiJersuo  per  rarirlà  ili 
uua  slesM  s|iecie  si  li  cucurbita  pepo  che 
U cucurbita  mtlopepo. 
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ndr  Enciclopedia,  metodica,  alle  parti  bo- 
tanica ed  agrìcokiira,  potendoei  anche 
rivolgere  alle  figure  colorate.  Questi  ri- 
sultati sembrano  solo  convenienti  ad  un 
corso  d' agricoltura.  Per  riguardo  alle 
razze  principali  di  più  rilevante  diffe- 
renza, che  si  mantengono  quasi  sempre 
costanti  quando  sono  isolate,  non  par- 
leremo soltanto  di  quelle  che  sono  uti- 
li, giacché  anche  (e  altre  interessano  per 
le  loro  forme  e per  i loro  colori  : queste 
ritenere  si  possono  per  altrettanti  frutti 
d' ornamento,  i quali  si  hanno,  quanto  i 
fiori,  un  diritto  all’  attenzione  dei  dilet- 
tanti d*  agricoltura. 

Il  ropona  propriamente  detto,  cueur- 
bUa  pepo  (pepofiaiyimrphusj.  11  carattere 
di  questa  speda  seiabra  non  essere  che 
la  sua  stessa  incostanza,'  ed  è perciò  dirTi- 
cile  il  descriverlo.  La  grandezza  dei  fiori, 
la  loro  forma  regolarmente  conica,  la  di- 
rezione pochissimo  inclinala  delle  foglie, 
il  loro  colore  oscuro,  la  loro 'sostanza 
secai  e frangibile  nel  parenchima,  molto 
acquosa  nelle  coste  e nervature,  d'  onde 
risulta  la  loro  asprezza,  come  anche  la 
struttura  dei  peti  ruvidi  e tumefatti  alla 
base  onde  i frutti  sono  sparsi  ; ecco  quan- 
to si  può  osservare  di  veramente  generale 
nelle  diverse  razze  a cui  crediamo  riferire. 

Aggiungiamo  alciiue  osservazioni , 
che  si  possano  riguarilare  comuni  a pa- 
recchie altre  fra  esse. 

i.°  I frutti,  il'  verde  dei  quali  è il 
più  nero,  sono  u]uelli  cbe,  maturando, 
acquistano  la  gradazione  più  .oscura  del 
giallo.  • 

3.°  Lungi  dal  colorarsi  al  sole  l’ e- 
pidarmide  di  questi  frutti  diventa  quasi 
trasparente;  ed  il  giallo  sudicio  delle  fibre 
legnose  li  rende  d'uoa  pallidezza  estrema 
dal  iato  uve  colpiti  sono  dal  sole. 

3.°  La  privazione  assoluta  di  luce 
iuitnanca  nondimeno,  secondo  l' ordinario 
suo  effetto,  quelle  parti  che  toccano  la 
terra  ; ma  appunto  intorno  a quella  mac- 
Dit.  d'/igric.,  2 4* 
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chia  bianca  il  verde  diventa  più  scuro,  c 
vi  sì  conserva  più  a lungo,  e quando  il 
jirntto  riceve  qualche  ferita.  Io  stesso  suc- 
cede alle  labbra  della  cicatrice. 

4-°  Quantunque  le  alterazioni  di 
colore  non  accidentali,  ma  organiche,  non 
abbiano  cause  abbastanza  conosciute,  vi 
si  osserva  nondimeno  delle  relazioni  sem- 
pre costanti.  Se  il  frutto  è screziato,  lo  è 
sempre  nel  suo  mezzo,  e menu  vicino  alla 
testa  che  vicino  alla  cui^  (il  peduncolo): 
resta  nondimeno  verso  la  coda  un'  inca- 
stratura verde,  e se  la  screziatura  rende 
mollo  ristretta  l' incastratura  della  testa, 
lo  è più  ancora  quella  della  coda  ; fiiial- 
qiente,  l'oltimo  grado  d' indebidiinentu  è 
quando  il  frutto  sì  trova  iaticramenle 
giallo. 

5.°  Il  più  delle  volte  la  zona  scolo- 
rata  si  trova  intersecata  da  una  o più 
liste,  che  congiunguno  le  estremità, 
o soltanto  spezzata  da  certe  punte  dirim- 
petto r una  all’  altra,  le  quali  si  i ifcriscu- 
no  alla  placenta  delle  semenze,  e ne  indi- 
cano esternamente  il  numero,  di  mudo 
che  le  parti  esterne  meno  colorate,  ,le 
quali  sono  anche  non  di  rado  sensibil- 
mente più  sottili,  si  rìferiscuno  alle  parti 
interne  meno  polpose,  ed  in  qualche  mu- 
do meno  organiche. 

, 6.°  In  conseguenza  di  questa  rclu- 
zloifé  dal  di  fuori  al  di  dentro  succede, 
che  la  cappa  colorata  più  grande  è quella 
della  testa,  d'onde  pendono  le  semenze, 
e d'  onde  esse  ricevono  nella  fecondazio- 
ne la  loro  vitalità. 

7.°  Oltre  a queste  punte  grandi, 
che  stanno  in  relazione  con  l’ interno  del 
fratto,  le  zone  verdi,  soprattutto  nei  frutti 
grossi,  ne  hanno  delle  altre,  cbe  dipen- 
dono dalla  struttura  eslerpa  del  fiore  e 
dei  suoi  sostegni,  d'onde  le  loro  estremi- 
tà graduate  a dieci,  dodici  ed  anclie  quat- 
tordici denti,  in  doppio  numero  delle  di- 
visioni del  Gore,  contrassegnano  cosi  il 
^passaggio  dei  vasi  alimentari  che  si  diii- 
i5a 
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goQO  dagli  angoli  del  peduncolo  alle  Iìih 
guellc  del  calice  ed  alle  principali  nerva- 
ture delle  divisioni. 

8. °  Lo  stesso  si  dica  delle  Oste  colo- 
rate che  alternano  sempre  furti  e deboli. 

9. °  Queste  liste  spezzano  il  fondo 
sempre  indiilèrentemente  ora  in  più  chia- 
ro, ora  in  più  scuro.  Alle  volte  le  liste 
chiare  sono  più  scure  alle  estremità  ; le 
liste  verde-bottiglia  di.  certi  herlingmii 
nascano  di  un  cotor  bianco  latte  sul  fondo 
verde,  e questo  cangiante  latteo  diventa 
rapidamente  verde  nero,  allorché  il  verde 
pallido  del  fondu  passa  al  giallo  di  matu- 
rità ; fenomeno  che  dispone  a vedere  per- 
sistere il  bianco  di  latte  nella  pera^alsa, 
uve  il  verde,  invece  di  cangiarsi  in  giallo, 
non  diventa  che  leggermente  pallido  al 
momento  della  perfetta  maturità. 

I o.°  Le  macchie  a mosca  non  sono 
che  frammenti  delle  liste  e delle  zone 
delle  screziature  più  o meno  grandi,  più 
o meno  legate,  più  o meno  numerose  ; 
esse  sono  sempre  quadrangolari  ; ora  a 
rettangoli  coricali  od  allungati,  ora  meno 
regolari,  ma  non  mai  gotunde,  e menu 
ancora  stellate. . 

1 1.°  L'n  uhimo  effelto  del  passaggio 
di  questi  vasi  alimentari  dei  Cori  sotto  la 
pelle  del  giovine  frutto  e l' ineguaglianza 
del  suo  crescimenlo  -,  d'  onde  risul^  al 
fruttò  maturo  la  perdila  della  sua  furqia 
rotonda,  per  acquistare  delle  coste  mollo 
ineguali  anch'  esse,  od  anche  dei  corni 
organici  in  giusta  simelria  nella  vegetazio- 
ne ristretta  dei  berlingoni. 

I a.°  Una  deviazione  di  crescimenlo 
consiste  nelle  protuberanze  dette  comu- 
nemente tiitonolì,  dei  quali  gli  uni,  lar- 
ghi alla  base  e poco  alti,  imitano  quei 
bottoni  passeggeri  die  si  mostrano  ac- 
cidentalmente sulla  pelle  gli  altri,  più 
alti  c strangolati  al  piede,  prendono  la 
torma  di  lenii,  si  ammonticebiano  allei 
volte  le  une  sulle  altre,  come  se  loroj 
iiiaiicasse  lo  spazio.  Questa  deformità  in- 
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dica  un  vero  stalo  di  malattia;  quei  fratti 
che.  sono  eccessivamente  coperti  di  que- 
sti bitorxoU,  non  hanno  veruua  semenza 
buona. 

1 5.°  Senta  essere  bitorzoluti  alcuni 
poponi  si  trovano  semplicemente  ondali  ; 
e questi  sono  quelli  che  hanno  il  guscio 
meno  duro,  c nondimeno  la  polpa  acquo- 
sa. Nei  ierlingoiAÌ  la  polpa  è secca  e 
soda,  e la  loro  pelle  finissima  è anche  nel 
tempo  stesso  assai  lisda. 

. 14.°  Un  ultimo  accidente  finalmente 

che  s' incontra,  .ma  assai  raramente  nei 
poponi,  e soltanto  parzialmente,  è quello 
che  si  chiama  il  ricamo  nel  mellone,  sorta 
d'  escrescenza  scagliosa  d' un  bigio  rossa- 
gnolo,  non  dipendente  che  dalla  sola  pel- 
le, e più  dall'  accidente  superiormente 
indicato  paragonabile  ai  bitorzoli.  Sembra 
che  questo  ricamo  risulti  da  lievi  screpo- 
lature che  si  fanno  all’  epidermide  ; quan- 
do penetrano  più  profondamente,  offrono 
sullanlo  I'  apparenza  d'  una  cicatrice  o 
piaga  mal  chiosa.  ' 

FasSiumu  ora  all’esame  rapido  delle 
differenze  che  si  trovano  fi  a le  sei  razze 
principali,  e le  loro  varietà  più  distinte.. 

I.  La  rEKs-Fsi.ss,  Cucurbita  pyxi- 
ilaxis,  la  pera  coloquiolida  ( pepo  pyxi- 
daxis  ).  Razza  franca,  che  meglio  d'  ugni 
altra  meriterebbe  d'essere  dichiarala  spe- 
cie, come  mollo' costante  e poco  suscetti- 
bile anche  di  fecondazioni  meticce. 

Pianta  fragile,  foglie  assai  intagliate, 
fiori  più  piccoli  di  lutti,  come*  auche  le 
semenze,  di  cui  la-  forma  prolungata  ti 
riferisce  a quella  del  frutto,  che  ha  la  for- 
ma e la  grandezza  d'  una  pera  u d'  un 
uovo  ; il  guscio  grosso  e solido  ; la  polpa 
da  principio  fresca,  poi  filiosa  c friabile, 
assai  bianca,  e nella  varietà  dominante  la 
pelle  d’  un  verde  bruno,  marcata  di  liste 
c di  macchie  d’  un  bianco  di  latte. 

I Si  mostra  questa  più  o menu  grossa, 
|sccoudo  la  coltivazione.  Se  ne  vedono  del- 
le piatte  cume  le  cohquinlttle-Jalsey  delle 
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bilorxoltite  cnme  le  cedrate,  e di  quelle 
che  avevano  analogia  di  sostanza  col  gira- 
monte.  Quelle  che  perdono  il  loro  verde, 
non  sono  gialle,  ma  d'  un  bigio-bianco, 
ed  i probabile  che  da  questa  solto-vaiie- 
tà  Ltinneo  abbia  formalo  la  sua  cucurbita, 
ovifera.  \ 

II.  La  COLOQCISTIDA-FA1.SA,  C I'aRAS- 
ciba,  Cucurbita  colocyntha.  Foglie  me- 
diocremente intagliale,  d'  una  lunghezza 
eguale  a quella  del  loro,  picciuolo,  ed  an- 
che a quella  della  distanza  dei  nodi  ; a 
fiorì  maschi  e femmine  egualmeiUe  distri- 
buiti sopra  tutta  la  pianta,,  che  ne  acqui 
sta  mollissimi  ; il  frutto  di  forma  sferica, 
d' un  diametro  solamente  doppio  di  quello 
del  fiore.  Questo  frutto  ha  regolarmente 
tre  scompartimenti,  abbondanti  in  semen- 
ze piuttosto  grosse,  la  polpa  giallognola, 
fibrosa,  piuttosto  amara,  facile  a diseccarsi 
e ad  acquistare  nella  diseccazioue  un  odo- 
re alquanto  muschiato  ; la  pelle  formante 
un  gusdo  discretamente  solido,  d'  un 
verde  nero  nella  sua  freschezza,  d'  ud 
giallo  aranciato  assai -vivo  nella  sua  matu- 
rità. Tali  sono  i caratteri  che  sembrano 
distinguere  l' ABAacis a,  come  la  razza  più 
prossima  allo  stato  primitivo  del  popone. 

Questa  razza  è nel  tempo  stesso 
quasi  sempre  costante,  qualche  rolla  sol- 
tanto porta  frutti  più  grossi  e meno  co- 
lorati, o altri  che  sì  conservano  d'  un 
verde  scuro,  od  anche  d’  un  verde  palli- 
do ; ma  per  I’  effetto  delle  fecondazioni 
incrocicchiate.  Duellane  ne  vide  nascere 
i meticci  più  sensibilmente  partecipanti 
dei  cilrioli,  o di  certi  berlinguuj. 

Se  si  vuole  meno  circoscrivere  la 
razza  deirorancrna,  tutte  le  Jalse  colo 
quinlide  non.  ne  sono  che  varietà.  In  tut- 
te s' incontrano,  il  guscio  piuttosto  sotti- 
le, soggetto  alle  screziature  ed  alle  liste 
chiare,  qualche  volta  lattee,  la  polpa  poco 
densa  ed  asciutta,  furchè  in  alcune'ch'  è 
più  fresca  e più  densa  ; questa  specie 
sembra  dare  una  idea  di  ciò  che  hanno 
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potuto  essere  i bcriingoiu,  prima  delle 
contrazioni,  dalle  quali  sono  oggidì  rì- 
strelli. 

HI;  La  CEDRATA,  Cucurbita  verru- 
cosa j la  coloquintìda  barbaresca,  pepo 
rerrucosits,  con  uu  guscio  duro  quanto 
quello  della  precedente;  le  cedrate  hanno 
una  grande  disposizione  ai  bitorzoli,  dispo- 
sizione molto  analoga  al  difetto  di  colore 
di  quésti  frulli,  che  sono  quasi  tulli  in- 
tieramente gialli,  o screziali,  e qualche 
volta  segnali  di  liste  verdi.  Fra  le  più 
piccole  se  ne  trovano  col  guscio  eccessi- 
vamente duro  e colore  di  legno.  Le  più 
comuni  sono  d'  una  grandezza  mediocre, 
di  furmà  ovale,  alcune  orbicularì,  altre 
bislunghe  a cocomero  ; ve  ne  sono  che 
uniscono  a molti  bitorzoli  anche 'qualche 
ricamo,  e di  quelle  che  pallide  cd  abbon- 
dantemente caricate  di  bitorzoli  sterili, 
relativamente  alle  semenze,  hanno  la  carne  ^ 
acquosa  e buona  da  mangiare  in  frittura. 

Le  cedrate  sono  quelle  zucche  del 
numero.de!  poponi,  più  facili  a variare 
e confondersi  tanto  con  le  false  colo- 
quintide, quanto  con  i giramonti  e con 
i berlingozzi.  Si  ù giustamente  attribuito 
que;lo  fenomeno  alle  fecondazioni  incro- 
cicchiate; e sospettato,  che  fecondazioni 
simili  abbiano  spesso  luogo  nei  giardini, 
ove  si  allevano  dei  poponi  di  queste  di- 
verse razze. 

IV.  11  TURBIATE,  Cucurbita pileifor- . 

mis,  BERRETTO  Tl'RCO,  BERRETTO  DA  PRETE, 

pepo pilei/'ormis.  Questa  razra  interessante  ’ 
ha  il  fogliame  mezzano,  c le  tronde  corsole 
simili  a quelle  delle  cedrate,,  e minore  di 
quelle- dei  gi'rumon/i.  Nella  sua  struttura 
propria.il  frutto  orbicolare,  a coste  poco 
rilevate,  e della  grossezza  d' un  bel  mello- 
ne, ha  il  guscio  poco  groesò,  ma'  abba-  ' 
stanza  sodo  ; la  polpa  molto  solida,  non- 
ilimeno  succosa,  aozi  butirrosa  come  quel- 
la dell'  indiana.  Nella  sua  perfetta  matu- 
rità, il  suo  colore  è un  giallo  dì  cocomero 
rossagnolo,  precedentemente  d'  un  verde 
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scuro,  e segnato 'di  liste  e macchie  come 
i giramonti.  Ma  ciò  che  vi  ha  di  partico- 
lare e di  multo  strano,  si  è 1'  estensione 
che  prende  spessissimo  il  disco  del  suo 
Core,  ed  il  cercine  che  separo  (juesla  som- 
mità dalla  parte  iiireriure  dei  frutto.  La 
parte  ìnferiure  conserva  le  sue  relationi 
con  P organittatione  corticale,  e le  sue 
divisioni  sul  numero  di  cinque  ; la  supe- 
riore, o se  si  s nule  P interné,  sviluppa  la 
sua  sul  numero  di  tre,  ' e più  spesso  di 
quattro,  ed  ordinariamente  restando  più 
piccola,  ma  mólto  tumida,  ed  a coste  o 
piiitto<to  a corni  multo  rilevati.  Sembra 
cosi  questa  P unione  di  due  frutti  diQ'e- 
renti,  il  minore  dei  quali  apparisce  come 
impiantato  in  mezzo  del  più  grasso,  per  coi 
prende  la  forma  d' una  specie  di  cappdio, 
o piuttosto  di  turbante,  d’  onde  deriva  il 
suo  nume.  Succede  nondimeno  assai  spes- 
so, che  questa  porzione  interna  si  svilup- 
pa meno,  ed  allora  la  parte  inferiore  svi- 
luppandosi .tanto  piò,  il  peduncolo  del 
fiore  non  è più  che  una  specie  di  tonsura 
più  o meno  larga,  ma  sempre  un  poco 
concava,  e circondala  dalla  cicatrice  pro- 
minente che  la  separa  dalla  porzione  ca- 
licinaie.  T'  è chi  attribuisce  questi  can- 
giamenti ad  nna  fecondazione  meticda 
dell'  indiana , ma  Duehesne  o°n  potè 
averne  certezza. 

V.  n GiasHoiiTE,  Cucurbita  oblunga 
(pepo  oblongusj.  Si  è preferito  anche  da 
noi  per  qnesla  razza  il  nome  di  giramonte 
a qnello  di  cìlriolo,  perchè  quest’  ultimo 
ha  un  senso  troppo  indeterminato  : l’ uno 
e l' altro  però  trova  d' essere  adoperato.  I 
giramonti  si  distinguono  dai'citriuli  per 
una  polpa  ordinariamente  più  pallida  e 
sempre  più  Gna  ; sembra  anche,  che  essi 
abbiano  le  foglie  più  profondamente  in- 
tagliale di  quelle  dei  cilrioli,  le  quali  sorto 
spesso  soltanto  angolose.  Dovendo  però 
queste  lievi  diSérenze  cedere  a qoelle  che 
ollerte  sono  dal  frutto,  presentare  qui  si 
vogliono  le  dieci  varietà  principali,  sotto  le 
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quali  furono  vedale  manifestarsi,  facendo 
osservare  in  generala,  che  tutte  sono  più 
furti  in  tutte  te  loro  par^  delle  razze  pre- 
•edenli,  senza  parò  che  qnesta  spropor- 
zione si  opponga  a brie  riconoscere  per 
essere  della  stessa  specie.  Questa  identità, 
indicata  dai  land  meticci  intermedi  che  se 
ne  vedono  nasòere,  non  ha  nulla  che  più 
sorprenda  di  quella  della  specie  del  cane, 
la  qoale  non  è senza  dubbio  meno  poli- 
morfa. 

I ° Il  citriolo  verde,  a pdle  tenera, 
multo  lucida,  carne  assai  colorala  ; qual- 
bhe  volta  varia  a pelle  gialla. 

. 3.°  Il  citriolo  bigio,  o verde  palli- 
do, di  forma  ovale,  un  poco  a pera. 

5.°  Il  citriolo  bianco,  o scolorato, 
è tanto  molle,  che  cede  sotto  il  suo  pro- 
prio peso,  ciò  che  altera  la  sua  forma  di 
pera. 

i{.°  Il  citriolo  giallo,  d’  egnal  gros- 
sezza alle  dne  estremità.  Questa  era  la 
varietà  più  comune  a Parigi,  fintanto  che 
abbandonata  venne  per  preferirle  l' io- 
diana. 

È probabile,  che  ad  uno  di  questi 
ciliiuli. riferire  si  debba  b razza  primatic- 
cia, nominata  succo  di  san  Giovanni  nelle 
provincic  meridionali  francesi,  secondo 
Sauvages  e Ro%ier. 

. 5.°  I giramonti  verdi}  bitorzolati, 
enormi  in  grossezza,  ed  ejgiiali  alle  due 
estremità  come  la  piò  parte  dei  cìtrioli. 

'6.°  Il  giramonte  nero,  detto  anche 
cocomero  nero,  ossia  verde  oscnrissimo, 
a pelle  assai  liscb  e polpa  soda  ; ordinaria- 
mente sQlatu  dalla  parte  della  coda,  qualche 
volta  di  forma  inversa,  vale  a dire  sGbio 
dalla  parte  della  testa.  Queste  razze  si  di- 
cono.essere  costanti, quando  sono  isolate; 
ma  coltivate  collettivamente  Duehesne,  le 
vide  produrre  dei  giramonti  verdi  pallidi 
od  a liste,  e degli  altri  tutti  gialli;  si  deve 
però  osservare,  che  la  difformità  della  testa 
meno  grossa  della  coda  si  rinnova  nei  frutti 
neri,  laddove  i gialli  sono  eguali  alle  due 
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Mtreaiitk,  o liìtati  «Ila  roda,  ciò  che  mo- 
stra, qq^to  le  diOerenie  più  lievi  si-  rì- 
prodaconn  volealieri,  e moltiplicano  le 
raxze,  quando  le  fecondazioni  incrocic- 
chiate le  fanno  rientrare  le  noe  nelle  altre. 

7. °  Notinsi  qui  i gibamusti  sebi 
ROTOimi,  che  a ragione  della  loro  forma 
meritano  bene  di  portar  il  nome  di  gira- 
monte,  che  «gnifica  propriamente  monte, 
o pinttosto  rupe  girante.  Il  più  grosso 
che  eguagliava  nn'  indiana,  aveva  T im- 
pressione del  sno  fiore  molto  difiùsa  e 
disegnata  con  una  distinta  esattezza,  ma 
piatta  e non  concava,  come  si  è veduto 
al  turbante.  Citeremo  l'effetto  di  una  fe- 
condazione incrocicchiata  reciprocamente 
fra  questo  frutto  tanto  osservabile  ed  H 
dtriolo  bianco  soprindicato,  le  cni  se- 
menze, prese  io  nn  solo  frnlto  di  ciascu- 
no di  questi  dne  individui  vicini,  pro- 
dnssero  da  nna  parte  fratti  molto  simili 
a quelli  della  piànta  madre,  e dall’  altnt 
parte  fratti  più  o meno  medcci  di  diver- 
si altri  poponi,  segnatamente  dei  due  qui 
indicati. 

8. °  I giramenti  o citrioU  à liste, 
già  da  gran  tempo  nominati  cocomeri 
di  Malìa,  o di  Barberia,  e da  altri  ci- 
triott  irochesi,  presentano  molti  giochi 
di  forma  e di  colore. 

g.°  I giramonti  bianchi.  Vàie  a di- 
re d’ un  giallo  pallido,  citati  sotto  il  nome 
di  cocomeri  <T  iiwerna,  che  devono  esse- 
re riguardati  come  l' ultimo  grado  di  sco- 
loramento, e che  sono  di  fatto  dei  più 
piccoli. 

I o.®  Finalmente,  il  giramonte  ver- 
de tenero  a liste  e macchie  sia  scure,  sia 
pallide,  varietà  poco  costante,  ma  inte- 
ressante quando  si  riproduce  ; il  pollone 
indica  ordinariamente  quelli  che  hanno 
la  polpa  più  delicata  da  mangiare. 

TI.®  n BEBLittGozzo,  Cucurbita  me- 
ìopepo  ; detto  volgarmente  Berretto  da 
eiettore,  Berretto  da  prete.  Corona  im- 
periaìc,  Pofticcio,  Pasticcione  dei  Pio-] 
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vernali,  Carcioffo  di  Spagna,  Carcioffit 
di  Gerusalemme  ( pepo  contractus ). 

Questa  varietà  viene  distinta  per  la 
forma  assai  contratta,  ma  anche  assai  si- 
metrica del  fruito.  Lo  stato  di  contrazione 
che  colpisce  queste  piante,  si  manifesta  in 
tutte  le  loro  parti,  e questa  malattia  ere- 
ditaria'si  perpetua  già  da  vari  secoli  più  o 
meno  costantemente,  ossia  si  riproduce 
quando  si  ha  la  cara  di  riseminare  assidua- 
mente i frutti,  che  più  piacciono  per  la  re- 
golarità della  loro  deformazione.  Pelle  fina 
come  le  coloquintide-Jaìse,  ma  non  mai 
dura  ; polpa  assai  soda,  molto  pallida, 
piuttosto  secca,  per  cui  anche  si  possono 
conservare  per  molto  tempo,  quantunque 
la  coda  (il  peduncolo)  se  ne  stacchi  assai 
facilmente  ; cinquè  lobi,  o quattro  alme- 
no, alcuni  rotondi,  piriformi,  o turbinati  ; 
nelle  razze  franche  però  sembra  che,  ri- 
stretta dalle  nervature  del  calice,  la  sua 
polpa  enfiata  < si  spinga  fra  gli  intervalli, 
e fiirmi  cosi  ora  dieci  coste  sollevate  nel 
mezzo,  ora  delle  prominenze  dirette  ver- 
so la  testa  o verso  la  coda  da  esse  cir- 
ccAdata  a corona.  Altre  volte  il  frutto 
strangolato  nel  mezzo  si  rigonfia  a fungo 
non  diffuso,  od  anche  del  tutto  piatto  a 
scudo,  ed  è soltanto  listato  con  più  o 
meno  di  regolarità.  Tutte  le  forme  sono 
consimili  in  tutti  i fratti  del  medesimo 
piede,  e speuo  anche  in  quelli  che  ne 
provengono. 

Una  parte  delle  semenze  di  qnetU 
fruiti  contratti  è anch'  essa  bitorzoluta, 
tutte  assai  corte,  quasi  rotonde,  secondo 
la  proporzione  che  ha  luogo  in  tutti  i 
poponi,  di  cui  le  semenze  più  lunghe 
sono  quelle  dei  frutti  più  lunghi. 

Fin  dal  principio  della  vegetazione 
la  pianta  si  mostra  affetta  di  questa  con- 
trazione, col  ravvicinamento  delle  sue 
fronde,  le  quali  più  solide  s’ alzano  in- 
i vece  di  serpeggiare,  nò  si  contano  io  ter- 
ra, se  non  quando  strascinate  vi  sono 
finalmente'  dal  peso  dei  frutti.  Da  dò 
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risulta  un  allungamciilo  del  doppio  e più 
nel  pedicello  dei  fiori  maschi,  c soprnt- 
toUo  nei  picciuoli  delle  foglie,  le  quali 
□un  putendo  più  sostenersi  soffremi  varie 
curvature  ; Goalmetnc  la  forma  delle  fo- 
glie si  trova  assai  prolungata,  e gli  ango- 
li vi  sono  meno  sensibili. 

Lo  stalo  dei  capreoli  è ciò  che  a 
buon  dritto  deve  sembrare  più  straor- 
dinario. Sussistendone  assai  in  parecchi, 
quantunque  senza  funzione,  come  lo  ha 
ben  detto  Linneo,  sono  soltanto  mollo  di- 
minuiti io  grandezza;  negli  individui  più 
conlcatti  non  se  ne  trovano  che  dei  cor- 
tissimi rudimenti,  io  altri  al  contrario  si 
vedono  in  sosdluzione  piccole  foglie  a 
coda  ritorta,  di  cui  la  punta  curva  è ter- 
minala da  una  piccola  estremità  di  ca- 
preulo,  da  due  o tre  GIs  6 qualche  volta 
da  un  solo. 

Per  riguardo  alle  varietà  o razzq 
subalterne  dei  òerlingoiA,i,se  alle  dilfcren- 
ze  nella  forma  totale  del  fratto,  nella  pro- 
minenza e direzione  dei  corni,  si  aggiqnge 
la  presenza  o P assenza  delle  liste  e mac- 
chie, si  comprende  bene,  che  il  numero 
deve  essente  considerabile,  e più  ancora 
lo  i il  numero  ■dei  meticci  che  Dachesne 
fu  nel  caso  d' osservare,  e che  derivano 
evidentemente  dalle  pere Jaìse  é dalle 
coìoqainti(ie-Jalie,od.aa<^e  da  altre  raz- 
ze. Se  ne  può  vedere  la  spjegqzione,  non 
che  le  figure,  nelPEnciclupedia  metodica, 
alla  parte  Agricoltura,  ove  fu  inserita  dal 
sig.  Thomn.  Duchetne  ne  distingue  qui 
soltaoto  due  razze  meticce,  che  ha  veduto 
rinnovarsi,  ma  che  esistevano  già  anche 
prima  delle  sue  osservazioni. 

i.“  I berìingoiil  cedrati.  Questi 
corrono  multo  meno  delle  cedrate  sopra 
descritte,  ed  i loro  frutti  a guscio  duro 
e bitorzoluto  hanno  la  polpa  più  o meno 
fibrosa.  Ne  vide  Duchesne  in  forma  di 
bottiglia, dAn  solamente  allungali.  Quan- 
do perù  questa  polpa  è meno  fibrosa  e 
piuttosto  fina  è buona  da  mangiare. 


z u c 

'a.®  Il  berlingoziogiramoniafo.Sì  vi- 
de questo  meticcio  nascere  dalle^menze 
(P  un  lierlingoMO  coronato  a liso  verdi  : 
nella  prima  generazione  egli  si  riprodus- 
se tre  volte  assai  fi  anco,  indicazione  quasi 
certa,  che  la  pianta  madre  aveva  vissuto 
isolata  ; debolmente  poi  si  era  deviato  in 
una  quarta  di  forma  semplicemente  piat- 
ta, e più  in  un'altra,  ove  lo  si  vide  piut- 
tosto grosso  ed  ovale  ; ma  sempre  a listo 
ed- a maecliie.  Nelle  generazioni  seguenti, 
siccome  i frutti  erano  cresciuti  in  colle- 
zioni compiute  ove  non  mancavano  certar 
mente  i giramonti,  Duchetne  n'ebbe  metà 
dei  frutti  meticci  delle  cedrale,  a guscio 
duro,  a bitorzoli  e forme  diverse  ; ma 
tutti  di  grandezza  mezzana,  frattanto  che 
un'altra  metà  aveva  preso  dai  giramonti 
la  loro  grossezza  e la  loro  forma,  come 
anche  una  polpa  consimile.  Questi  si 
conservano  per  lungo  tempo,  e sono  mi- 
gliori da  mangiare  di  tutti  giramonti , 
mantenendo  d'  altronde-  «I  di  fuori  le 
stesse  liste  e macchie  in  tutti,  ed  in  pa- 
racchi  dei  comincianienti  notabili  di  pro- 
tuberanze verso  il  mezzo,  ove  ordinaria- 
mente nei  berlingozzi  si  trovano  dei  cor- 
ni. Per  riguardo  al  crescimcnto  della 
pianta,  questa  non  era  affatto  contratta 
in  alcuni  individui,''  ma  affilata  come  net 
giramonti,  frattanto  che  quasi  tutti  gli 
altri,  conservando  la  vegetazione  ristret- 
ta dei  berlingozzi,  meritavano  il  nome 
di  sette-in-tesa,  dovuto  alla  preziosa  lo- 
ro fecondità,  la  quale,  formando  razza,  è 
stata  celebrata  nel  Nuovo  Laquintinie  di 
Leberriays,  sotto  i nomj  molto  impro- 
pri d'  indiana  spagnuola,  o di  cocomero 
di  quaresima. 

Merita  che  ti  faccia  memoria,  anche 
Ideila  cucurbita  bicor porca  .carne  aurae 
dólci,  considerata  dal  Targioni-Tovietli 
come  una  varietà  della  specie  di  cui  fa- 
velliamo. 

Questa  porta  volgarmente  i nomi 
di  Zucca  tapia,  Zucca  a violino,  Zucca 
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dai  collo  torto.  Zucca  di  Chùnaa.,y ene- 
tia,  Cliiuiia,  eti  i luoghi  limitrofi  oe  l'un- 
Do  un  gran  cunsumu,  vendendosi  per  le 
pialle  e le  strade,  colla  nel  forno. 

GENERE  QDARld 

/ 

ZUCCA  INDIANA;  Z.  MARINA; 
Z.  DI  OLl'RE  MARE;  Cucurbita  ma- 
xima, ficpo  maximum- 

Sensibilmente  distinla  da  tutte  le 
sorta  di  zucche  comprese  sotto  il  genere 
secondario  dei  poponi,  la  zucca  indiana 
si  riconosce  al  caratteri  seguenti  ; Jiori 
più  diOiiii  o più  dilatali  nel  fondu  del 
calice,  a lembo  ribattuto  ; foglie  assai 
ampie,  a cuore,  rotondate,  che  si  sosten- 
gono in  una  direzione'  quasi  orizzontale  ; 
peli  meno  ruvidi,  e d'  una  sostanza  pii^ 
molle  che  nei  poponi,  e più  vicina  a 
quelli  della  tacca  da  mangiare tulle 
le  parti  più  forti  in  proporzione  dei  po- 
poli ; il  fruito  più  grosso,  più  costante 
nella  sua  forma,  tanto  esattamente  enun- 
ciata dal’botanico  Sauvages  in  queste  due 
parole  : ^era  a poli  compressi  ed  om- 
billicati,  e meridiano  a solchi  La  sua 
polpa  soda  e Itqoefalfiva  ; pelle  lina  co- 
me nella  massima  - parte  dei  berlingpaui 
Bisogna  aggiungere,  che  nessuna  delle 
varietà  della  zucca  indiana  non  partecipa 
della  natura  dei  cUrioli , quantunque 
spessissimo  coltivala  confusa  con  essi , 
qnando  la  confusione  dei  Cori  facilita 
tanto  più  le  fecondazioni  incrocicchiate. 
Questa  pruova , quantunque  negativa  , 
non  sembra  mancante  di  forza,  per  far 
conchiudere  fra  esse  diversità  di  specie. 

L' enorme  grossezza  che  acquista 
comunemente  la  zucca  indiana,  dà  lungo 
a credere  che,  nello  stato  in  cui  noi  f ab- 
biamo in  Europa,  essa  debba  multo  alla 
coltivazione.  Nuora  era  questa  zucca  nel 
secolo  decimosesto,  ed  i nomi  che  le  si 
diedero  nulla  indicano  di  preciso  sulla 
sua  origine.  Lesue  varietà  principali  sonò  : 
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L'  laoislis  GJ.U.I.S  COMOSE.  Il  suo 
giallo,  per  .quanto  sia  pallido,  è sempre 
tinto  di  rossagnolu,  e qualche  volta-color. 
di  rame  ; spesso  ha  una  lista  liiancbiccia 
in  fondo  al  solco  nel  sito  più  liscio;  il 
restò  della  pelle  soggetto  a lievi  screpo- 
lature e cicatrici  bigicce,  formanti  alle  vol- 
te un  ricamo  generale,  come  nel  mellone  ; 
polpa  d’  un  bel  giallo,  e tanto  di  miglior 
gusto,  quanto  il  giallo  è più  vivo.  Il  frut- 
to colto  fresco  ha  il  peso  di  quindici  a 
venti  chilogrammi,  e «gualche  volta  an- 
che più. 

L' isuuas  vEBDE  oaosss.  Il  suo  co- 
lore è sempre  bigiccio,  qualclie  volta  di 
ardesia  ; le  liste  biapche  vi  sono  frequen- 
ti come  nella  gialla  ; la  polpa  ordinaria- 
mente più  colorala,  qualche  volta  incli- 
nante al  rosso  aranciato  delle  zucche  da 
mangiare  rosse  ; meno  grossa,  general- 
mente migliore,  e facile  da  conservarsi 
più  a lungo. 

L' iRoiiNs  VEBDE  PICCOLA.  Sollo  Va- 
rietà meno  proficua,  ma  stimala  ; il  suo 
frutto  .multo  piatto,' più  pieno;  meno 
acquoso,  buono  da  mangiare  fino  alla 
fine  di  marzo.. 

L'  INUUNA  r.IAl.LA  PBIHATICCIA  PIC- 
COLA. Sullo  varietà  della  prima,  la  cui 
colla  gialla  c non  verde  annunzia  la  sua 
delicatezza.  Leberriays  dice,  che  que- 
sta si  comincia  a mangiare  in  agosto. 

Jb'  iNoiABA  DI  Spagss.  Sorta  di  po- 
pone, meglio  contrassegnata  sotto  il  nome 
di  berlingozzo  girainonlaio.  (f'tdi  più 
sopra  Zucca  Popube.  ) 

GENERE  QUINTO 

PASTECA  (i)  ; Cucurbita  citruUus. 
— Volg.  Cocomero,  jdnguria. 

Pianta  cucurbilacea  apparteocnle  al 

(i)  Questo  nome  le  venne  dalle  Indie, 
•love  si  chiama  batheca,  patheca  ed  al- 
batheca. 
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geoere  delle  iucche  per  quel  piccolo  orlo 
rilevato  che  circonda  la  sua  semenza,  ed 
tmri  alla  divisione  dei  poponcini  per  le 
sue  semenze  rotonde,  per  i suoi  fiori 
gialli,  e per  i suoi  frutti  segnati  da  liste 
pallide  ; ma  che  può  costituire  un  sotto- 
genere  ben  distinto  per  le  sue  foglie  so- 
de, ruvide,  dritte,  profondamente  inta- 
gliate, per  le  sue  semenze  fortemente 
colorate,  per  i suoi  frutti  orbicolari,  in- 
fierameote  e regolarmente  coperti  di 
macchie  rotonde  e stellate.  Si  può  osser- 
vare altresì  nel  suo  fiore,  che  la  corolle 
meno  dilatata  di  quella  delle  zucche  da 
pescare,  è meno  grande,  meno  campanu- 
lata, piò  profondamente  intagliata  che 
nei  poponi,  ed  anche  d'  un  giallo  meno 
carico.  La  polpa  è in  generale  molto 
acquosa  ; e ve  ne  sono  delle  varietà  tan- 
to Kqnefattive,  che  sì  votano  per  un  buco 
solo,  aspirando  la  polpa  liquefatta,  ciò 
che  forma  una  bibita  deliziosa,  refrige- 
rante : queste  sono  le  angurie,  d' uiu 
frequentatissimo  io  - Italia,  in  Ispagna,  e 
nel  mezzogiorno  della  Francia,  come  an- 
che in  varie  contrade  dell*  America. 

Indicate  ne  vengono  quattro  o cin- 
que varietà  principali. 

A semenze  nere  e polpa  rossa  ; 

A semenze  nere  e polpa  gialla  ; 

A semenze  e polpa  russe  di  due 
sorta,  a frutto  più  u meno  grosso  ; 

Finalmente,  a semenze  rosse  e pol- 
pa non  gialla,  ma  bianca 'e  trasparente, 
piena  d'  acqua,  senza  sapore  e senza  odo- 
re. Il  frutto’  dì  cento  a centoventi  centi- 
metri al  più,verde  cuò  macchie  giallognole 
Leberriays  pretende,  che  questa  pic- 
cola razza  venga  dall’  America,  ed  è la 
sola  che  sì  coltiva  a Parigi. 

Le  Fulpin  citò  una  specie  a polpa 
swla,  talmente  elastica,  che  il  frutto  ri- 
balzava come  un  pallone. 

Parkinson  ne  cita  anch*  egli  una' 
d’  America  a polpa  soda.  Quanto  atta 
grossezza,  si  legge  in  Prospero  Alpino, 
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cb’  egli  ne  vide  in  Egitto  di  quelle,  una 
sola  delle  quali  bastava  per  caricare  un 
uomo,  e tre  o quattro  per  caricare  un 
cammello  : dicosUnza  da  verificarsi. 

E qui  parlando  delle  varietà  che  si 
coltivano  in  Italia,  citeremo  : 

Il  cocomero  di  Pisloja,  il  quale  è 
molto  stimato  fra  i Toscsmì,  tanto  per  la 
somma  grandezza  a cui  giunge,  quanto 
per  r ottima  e fugosa  polpa  della  quale  è 
ripieno.  Ìl  suo  seme  à nero,  ma  traspor- 
tato altrove  imbastardisoe,  forse  più  per 
la  diversità  della  cultura,  che  per  qua- 
lunque altra  cagione. 

Il  cocomero  del  Brasile,  che  in  so- 
stanza è il  melon  <T  eau  dei  Francesi,  è 
]«rimenU  molto  grosso,  e quello  sopram- 
meoaionalo  da  Parkinson  e da  Prospero 
Alpino. 

Il  cocomero  napoletano  ha  i semi 
biancastri  col  contorno  nero,  e anco  to- 
talmente rossi.  E di  un  volume  un  poco 
più  piccolo  dei  cocomeri  ordinarli,  ha  la 
buccia  chiara  e sottile,  ed  ha  uu  sapore 
più  grato  di  qualunque  altra  varietà. 

CoUivaiione. 

Tutte  le  iucche.  Specie  o varietà  di 
sopra  rammentate,  richiedono  un  terreno 
fresco,  sostanzioso  e poco  consistente.  Si 
seminano  sul  piMto,  non  soffrendo  la  tra- 
pianlitzione,  dal  marzo  all'aprile,  sce- 
gliendo una  buona  e soleggiata  tsposizio- 
ile,  perchè  non  è loro  nocivo  ìl  calore 
estivo  a motivo  della  gran  fronda  che 
tramandano.  Se  la  stagione,  però  sia  so- 
verchiamente calda  ed  asciutta,  sarà  indi- 
spensabile qualche  copiosa  adacqnatura, 
specialmente  quando  i frutti  sono  per 
maturare,  del  quiil  tempo  scarse,  o man- 
canti aflatto  sono  le  foglie.  Prima  della 
sementa,  si  lavora  il  terreno,  si  erpica  e 
si  divide  in  tante  buche  a a o 5 palmi  fra 
loro  distanti,  della  profondità  di  mezzo 
braccio,  e disposta  in  terzo.  In  ciaMhe- 
duna  di  esse  si  pone  una  certa  quantità 
di  stabbio,  si  riempie  di  buona  terra,  e 
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vi  si  piantano  du  5 a .8  semi.  Si  usa  di 
porre  più  di  un  seme  all'  oggetle  poi  di 
togliere  la  piante  più  deboli,  non  lascian- 
doTene  che  una  o due  dello  più  vigorose  ; 
ma  una  tal  pratica  che  è comune  ancora 
per  le  altre  specie  cucurbitacee,  dev’esse- 
re egualmente  utile  per  facilitarne  l’escita, 
mentre  le  forze  combinate  di  più  semi 
germinanti  sollevano  meglio  la  terra. 

La  coltivazione  delle  indiane  non 
differisce  da  quella  dei  poponi,  se  non 
per  essere  menu  robuste.  Se  per  averne 
delle  precoci,  sì  cominciano  a seminare 
in  marzo,  bisogna  coprirle  con  una  cam- 
pana, o piuttosto  allevarle  in  vaso  sotto 
campana,  ed  alla  loro  terza  foglia  collo- 
carle al  posto,  e continuare  a difenderle 
dal  freddo  e dal  sole  fino  a tempo  mite. 
Per  averne  da  custodire,  non  si  seminano 
a Parigi  che  alla  fine  d' aprile,  sopra  I»- 
tamiere,  all’  aria  od  al  posto,  con  o sen- 
za precauzione,  secondo  le  località.  Nei 
dipartimenti  meridionali  ti  seminano  in 
febbraio,  e senza  riparo  -,  ma  da  per  tutto 
riescono  specialmente  beae  sopra  macchi 
di  letame  mezzo  consùmatn,  o in  grandi 
buche  ripiene  dello  stesso  letame,  il  qua- 
le viene  poi  di  là  tolto  in  inverno  per 
adoperarlo  in  terriccio.  Hanno  bisogno 
di  molla  acqua. 

Al  vocabolo  CucuaaiTsCBS,  ti  trat- 
tò di  ciò  che  riguarda  la  maniera  di  as- 
sicurare i loro  frutti.  La  gravità  del  frut- 
to porla  la  neceuilà  di  rilevare  per  tem- 
po la  terra  sulla  quale  etto  posa,  per 
largii  evitare  P umidità,  e di  collocar- 
lo sopra  on  mattone,  o sopra  un  sas- 
so. Bisogna  aiutare  la  maturità  di  que- 
sti fratti,  tagliando  le  foglie  cha  li  cir- 
condano qoando  hanno  terminato  di 
crescere , poi  farli  asciugare  perfetta- 
mente al  sole  per  una  - settimana  o 
due  sopra  un  terreno  sodo  ed  asciutto, 
poi  preservarli  dalle  gelate  e dalPumidilà. 

Per  la  cocomeraio  conviene  sce- 
gliere una  terra  (nufunda,  sciolta,  scbbe- 
Dii.  iT^gric.,  24* 
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|ne  un  poco  glulinoia,  in  una  esposizione 
bene  aereela,  e che  abbia  il  convenieiUe 
declive.  Dal  principio  di  aprila  fino  alla 
metà,  si  vanga  il  terreno  alla  profondità 
di  nn  braccio,  nettandolo  bene  dalle  male 
erbe,  ed  evitando  [per  tale  operazione  il . 
tempo  umido.  Si  erpica  poi  a più  riprete, 
ed  in  modo  che  rimanga  ben  diviso  f per- 
fettamente unito.  Terso  la  fine  di  detto 
mese,  $i  fanno  con  1’  aratro  i sólchi  da 
settentrione  a mezzogiorno,  della  larghez- 
za di  5 palmi,  la  quale  dalla  parte  del 
levante  resti  bassa  o livello  del  solco 
fatto  con  l’aratro,  e dall’altra  del' po- 
nente sia  sollevalo  tutta  l'altezza  del  lem- 
bo. Una  tale  mctiaaciooe  à utile  non  solo 
per  il  più  pronto  scolo  delle  acque,  ma 
ancora  per  facilitare  la  nascita  del  seme. 
In  tal  modo  disposte  le  porche,  si  fanno 
in  mezzo  ad  esse  le  buche  della  largh(.-Iz.v 
di  a palmi  c mezzo  per  ogni  reno,  e della 
profondità  dj  a.  Devono  queste  buche 
esser  fra  loro  distanti  la  palmi  e a quia- 
conce,  onde  le  piante  meglio  godauo  di 
tutta  la  ventiluaione  possibile.  In  ciasche- 
duna di  essa  si  pongono  5 o 6 mandale 
di  concime,  pigiant^olo  discretamenle,  e 
si  riempie  il  resto  con  una  terra  beoo 
stritolata,  ma  senza  comprimerla.  In  mez- 
zo alla  buca  per  il  luogo  della  porca  si 
fa  un  piccolo  solco  lungo  un  palmo,  e 
profondo  a dita,  dentro  al  quale  si  pian- 
tano 8010  semi  separati,  e ricoperti  con 
una  terra  sottile,  e un  poco  sabbiosa,  ac- 
ciocché piovendo  non  fiiccia  crosta.  £ da 
avvertirsi  che  la  terra  per  ugni  buca  deve 
esser  per  lo  meno  4 sopra  II  conci- 
me, e eh*  essa  non  sia  troppo  bagnata.  Il 
governo  da  impiegarsi  dev'  essere  sostan- 
zioso e ben  oonsumato.  Può  comporsi 
assai  spiritoso  in  tal  modo.  Si  raccolgano 
nel  novembre  le  vinocoie  ebe  si  cavano 
dai  tini,  e si  mescolino  con  del  concio  di 
cavallo  e con  del  pecorino,  in  modo  che 
una  metà  sia  concime  di  cavallo,  e 1*  al- 
tra metà  tra  vinaccia  c pecorino.  Si  faccia 
i55 
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smaltire  la  massa  iu  ud  luogo  aereatu,  ma 
che  ooo  vi  piova,  smuvmdola  ugni  1 5 o 
ao  giorni,  bagnandola  con  un  poco  di 
acqua  e pigiandola  strettamente.  Ai  primi 
di  marao  vi  fi  mescoli  un  quinto  di  co- 
lombina e di  pollina,  e quindi  un  altro 
cjointa  di  bottino,  mescolando  e ben 
pigiando  il  tutto  per  a o 3 volte  fino  a 
che  non  deve  impiegarsi.  I semi  si  scelgo- 
no dai  frutti  più  grossi  e migliori,  riget- 
tando tutti  quelli  che  fossero  stentati,  leg- 
gieri, c in  qualunque  modo  difettosi.  Per 
a o 3 giorni  prima  di  seminarli  si  tengono 
infusi  nell' acqua  o nel  vino.  Gli  antichi 
insegnano  di  farli  rinvenire  nell'  acqua 
melata,  c alcuni  dei  nostri  contadini  gPin- 
fondono  nel  viqo  aromatizzato  dalla  can- 
nella e dai  garofani,  all’  oggetto  di  avere 
poi  dei  frutti  più  squisiti;  ma  una  tal 
pratica  sembra  inutile,  sebbene  poco  costi 
r eseguirla.  Ottima  regola  si  è quella  non 
solo  di  non  confondere  le  diverse  varietà 
dei  cocomeri  nel  merlesirau  terreno,  ma 
-ancora  di  tenere  lontani  dalla  cocomeraia 
gli  altri  cucurbitacei,  come  i |K>poni,  i 
cetrioli  e le  Zucche,  onde  ì loro  polviscoli 
non  ne  alterino  le  qualità.  Dopo  1 0 o i a 
giorni  che  sarà  nata  la  sementa,  e preci- 
samente quando  le  pianticelle  avranno 
abbastanza  vigore,  si  diraderanno,  non  la- 
sciandone che  due  soltanto  delle  più  ve- 
gete, e in  modo  che  rimangano  fra  loro 
un  poco  discoste.  Allorché  poi  hanno  per 
ciaschednna  3 o 4 foghe,  si  sarchieranno 
con  rincalzare  gli  steli  fino  alle  foglie,  c 
con  abbassare  un  poco  la  terra  delle  por- 
che dalla  parte  di  ponente.  Si  sarchie- 
ranno una  seconda  volta  quando  avranno 
un  braccio  e mezzo  di  tralcio,  e si  ripia- 
nerà tutta  la  terra  delle  porche,  gover- 
nando ognuna  con  colombina  e pollina 
s[H>nta  nel  bottino,  con  fare  perù  una  pic- 
cola buca  un  poco  lontana  dalla  pianta, 
acciocché  il  suddetto  coucime  non  tocchi 
le  radici.  Cresciuti  i tralci  alla  lungltezzadi 
due  braccia,  si  dirigeranno  le  loro  piante 
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per  ogni  verso  del  campo,  acciocché  lo  ri- 
cuoprino  uniformemente,  non  lasciando 
libero  che  quei  passaggio  necessario  per 
potervi  eseguire  gK  opportuni  lavori.  Alle- 
gati che  saranno  i cocomeri,  non  se  ne 
lascerà  che  uno  soltanto  per  pianta,  e 
quando  saranno  del  peso  di  a o 3 libbre  si 
accomoderanno  sulla  terra  dalla  porte  del 
Gore,  acciocché  ingrouino  più  liberamente 
ed  acquistino  bella  forma.  Molti  usano  eoa 
sommo  vantaggio  la  castratura,  o sia  la 
stralciatura,  e questa  consiste  nel  mozzare 
i tralci  piccoli  o secondarli,  e i touestri  a 
3 nodi  sopra  il  frutto.  Somma  cautela  si 
richiede  per  nna  tale  operazione,  la  quale 
deve  seguirsi  appena  che  i cocomeri  sudo 
allegati.  Se  la  tlagione  sia  multo  calda 
ed  asciutta,  e che  la  cocomeraia  soffra 
l' aridore,  converrà,  un  poco  prima  dell» 
maturazione,  I'  adacquamento,  con  in- 
trodurre placidamente  nel  campo  tanta 
acqua  che  ne  rimanga  interamente  coper- 
to, e ciò  per  una  notte  intiera  o per  5 u 6 
ore  di  mattina,  acdocché  la  terra  ne  ri- 
manga bene  inzuppata.  Altro  poi  non  sì 
richiede  che  di  attendere  la  maturità  del 
frutto,  e di  fame  la  raccolta,  che  dalla  Gne 
di  luglio  seguita,  negli  anni  favorevoli, 
anco  più  in  là  della  metà  di  ottobre.  Or- 
dinariamente il  cocomero  é alla  sua  perfe- 
zione dopo  4o  giorni  che  ha  allegato,  ma 
può  distinguersi  dal  peduncolo  seccato,  e 
dal  suono  oscuro  che  si  produce  batten- 
do la  boccia  con  la  mano.  Fallace  però  è 
una  tal  coltura,  mentre  se  la  stagione  sia 
soverchiamente  piovosa  o fresca,  langui- 
scono i cocomeri,  o,  come  dicesi  volgar- 
mente, annebbiano,  malattia  che  ha  luogo 
ancora  adoprando  degl’  ingrassi  non  bene 
smaltiti.  Ottimamente  prospera  H grano 
ove  si  raccolsero  i cocomeri.  Il  Trinei,oeì 
suo  Agricoltore  sperimentato,  tratta  assai 
bene  di  questo  ramo  d' agricoltura  molto 
luci-oso,  e ultimamente  Francesco TaUini 
io  una  sua  lettera  sulla  coltivazione  del 
commercio  di  Pistoia  oe  parla  con  molta 
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precisione,  per  lo  che  se  nc  è qui  a un 
dipresso  Iraltato  il  metodo. 

Quanto  alla  piccola  posteca  coltiva- 
la a Parigi,  questo  frutto  insipido  non 
ha  alcun  merito,  se  non  confettato  col 
cedrato  ed  altri  frutti  di  qnesip  genere, 
dei  quali  prende  benissimo  il  gusto  e la 
fragranza  ; non  si  cerca  dunque  di  farla 
maturare  che  al  tempo  in  cui  ci  arri- 
vano questi  iirolti.  In  marzo  quindi  od 
in  aprile  si  sparge  la  sua  semenza  sopra 
letamiere,  tanto  a dimora,  quanto  per 
ripiantarne  il  piantone  sopra  letamiere, 
od  anche  in  piena  terra  in  fosse  ripiene 
di  Urriccio,  o di  bnonissima  terra  com- 
posta. Una  prima  potatura  lutto  al  più 
le  fa  multiplicare  le  sue  fronde,  che  poi 
si  lasciano  co'rrere  in  libertà,  senza  ar- 
I Citarle,  nè  sopprimere  nessuno  dei  frutti 
egostati.  Non  domanda  essa  altre  cure, 
che  d'  essere  bagnata  all'  occorrenza. 

Usi. 

La  %ucca  da  pescare,  è buona  a 
mangiarsi  quando  sia  raccolta  prima  della 
maturità,  ma  non  si  coltiva  che  per  farne 
dei  recipienti  portatili  per  uso  dei  pesca- 
tori e dei  viandanti  poveri,  vuotandola 
qualche  giorno  dopo  di  essere  stata  rac- 
colta. La  sua  bneda,  sebbene  leggerissi- 
ma, è cosi  dura  che  mantiene  l'acqua  per 
lungo  tempo.  Le  altre  dne  non  servono 
che  di  bell  essa,  o,  per  càglio  dire,  di  curio- 
sità in  alcuni  giardini,  quantunque  quella 
a perretla  possa  liberarsi  da  tutta  la  sua 
polpa  dopo  averla  lasciata  diseccare,  ed 
anco  prima,  rendendola  cosi  adoprabile, 
benché  piccola,  per  tenervi  del  tabacco 
od  altre  polveri.  La  %ucca  da  mangiare 
poi  è quella  che  ordinariamente  si  coltiva 
negli  orli  per  uso  della  cucina,  mangian- 
doti non  solo  i frutti  colti  in  vari!  modi, 
ma  ancora  i fiori  maschi,  i quali  per  lo 
più  si  friggono.  La  zuppa  di  zncca  india- 
na è una  zuppa  di  latte  misto  coi  denso 
sugo  di  questa  zucca  cotta  nell'  acqua,  e 
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poi  spremuta  e scolata  ; alcuni  la  fanno 
nel  brodo,  altri  vi  mettono  anche  dei  pez- 
zi di  zncca  intieri.  Il  sugo  si  prepara  di 
grasso  e di  magro,  ed  i buoni  cuochi 
sanno  trame  partilo.  Sembra  anche  che 
la  zucca  indiana  dia  il  miglior  pane  di  co- 
comero. So  ne  fa  anche  della  sapa,  e 
riesce  benìssimo  mista  con  la  carota  e col 
pomo  di  terra  pavonazzo. 

ZUCCHERO. 

Non  v'  ha  chi  non  conosca,  stante 
ai  suoi  economici  usi,  la  sostanza  che  de- 
nominasi uicchero , il  cui  consumo  ù 
veramente  straordinario  in  pressoché  tut- 
te le  parti  del  mondo. 

Comincieremo  dal  trattare  della 
fabbricazione,  del  raffinamento , delle 
proprietà  e degli  usi  di  si  importante 
sostanza  nelle  arti  iuduslriali  ed  agrico- 
le ; poscia,  tratteremo  di  alcune  v arletà 
distinte  coi  nomi  di  %uccheri  o sciìop- 
pi  di  uva,  di  patate,  di  latte,  nonché 
d' altre  preparazioni  dette  toccherò  <£ 
orso,  toccherò  di  mele,  toccherò  aro- 
mata/tato, 

£ fin  d’  ora  si  avverta,  che  noi  to- 
gliamo sifiàtto  articolo  ai  bei  lavori  del 
diiarissimo  sig.  Payen  (Dici,  des  arte  et 
me'liersj,  eccettuato  che  per  lo  tocchiro 
<r  ova,  pel  quale  crediamo  riportare  una 
Jslrutione  compilata  da  una  commissio- 
ne dei  membri  dello  Istìtoto  di  Francia, 
cioè  da  Chaptal,  Paogoelin,  Proust, 
Parmenticr  e Bertollet. 

Lo  zucchero  per  la  massima  parte 
si  estrae  dal  cziciuiele  e dalla  asaasaiE- 
TOLA  fved.  questi  vocaboli),  ed  a queste 
due  voci,  descritti  abbiamo  i metodi  di 
coltivazione  e di  raccolta,  intorno  ai  quali 
aggiungeremo  le  notizie  posteriormente 
avnte. 

Il  prodotto  immediato  dello  zucche- 
ro crislallittahile,  riconosciuto  identico 
nelle  barbabietole  coltivale  in  Europa, 
e nel  cannamele  coltivalo  nelle  Colonie 
meridiunoli,  nelle  lùdie  Orientali,  ec.,  è 
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parìineilTi  identico  a quello  n^o  palale 

dolci  e nei  poponi  racchiuso. 

Sebbene,  Orto  ad  ora, quest!  due  uld- 
mi  prodotti  non  si  coltivarono  per  ettrar- 
ne  lo  (ucchero,  non  sembra  impossibile 
che  io  paesi  piò  propizii  alla  loro  cotli- 
vaiione  non  possasi  quando  che  sia  estrar- 
nelo.  Gli  stessi  metodi  adottali  in  Fran- 
cia per  la  fubbricasione  dello  zucchero 
di  barbabietole  , sarebbero  forse  applica- 
bili ; e la  precauzione  necessaria  per  le 
patate  dolci  sarebbe  quella  di  separarne 
la  fecola  ( 13  a i8  per  loo  ),  con  la  sem- 
plice decantazione  del  succo,  a ciò  giun- 
gendo con  raggiunta  di  qualche  millesimo 
d'  acido  solforoso  o di  solfito  di  calce,  la 
quale,  ritardando  la  fermentazione,  opere- 
rebbe la  precipitazione  della  fecola. 

Nella  coltivazione  del  cannamele  e 
della  barbabietola,  si  riconobbe  che  gli 
ingrassi  attivi  di  materie  animali  produ- 
cono ottimi  effetti,  quando  si  usano  in 
quantità  convenienti.  Per  esempio,  5oo 
a ySo  chilogrammi  di  sàngue  secco  in 
polvere,  per  ogni  ettaro  di  terreno, 
ovvero  laoo  a i 5oo  chilogrammi  d'ossa 
polverizzate,  oppure  i a a 1 3 ettoli’.-i  di 
carbone  animale  residuo  deile  chiarifica- 
zioni,  ovvero  1 8 libbre  di  polvere  vege- 
tale, o meglio  ancora,  i o ettolitri  di  car- 
bone animalmato  mesciuti  con  eguale 
volume  di  terra,  e sparsi  nei  solchi,  tra 
le  barbabietole  o tra  le  canne  da  zucchero, 
attivano  utilissimamente  la  vegetazione, 
aumentano  di  molto  i prodotti , senza 
nuocere  in  alcun  modo  alla  qualità  zuc- 
cherina del  succo. 

Relatiramente  alle  canoe  da  zucche- 
ro, questi  fatti  vennero  talmente  rico- 
nosciuti, da  alcuni  coltivatori  delle  Co- 
lonie francesi,  che  traggono  da  Parigi 
grandi  quantità  di  sangue  secco,  benché 
le  spese  di  acquisto,  di  trasporto,  ec. 
facciano  che  loro  costi  da  38  a 4°  fian- 
chi ogni  cento  chilogrammi. 

Tra  i metodi  usati  per  conservare 
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le  Iwbabletole  raccolte,  uno  di  quelli  da 
me  altra  volta  indicati,  che  consiste  nel 
seppelliile  nei  sili,  venné  generalmente 
adottato  e a tutti  gli  altri  preferito. 

Per  nettare  e sminuzzare  le  terre, 
ovvero  per  avere  una  prowinone  piò 
abbondante  di  bartnlnetole,  allonbè  il 
terreno  non  basta  per  alternare  le  colti- 
vazioni indicate,  si  possono  ottenere  per 
Vari  anni  di  seguito'  raccolte  di  barba- 
bietole  sullo  stesso  terreno  ; ma  in  tal  ca- 
so, non  si  profitta  per  la  coltivazione  dei 
cereali  del  suolo  mondato  dalle  barba- 
bietole. Grenet  Pelò  di  Thoury  coltivò 
perfino  dieci  anni  di  seguito  le  barba- 
bietole nella  medesima  terra,  e ottenne 
bellissimi  prodotti,  aggiungendo  gli  in- 
grassi nelle  proporzioni  sopraccitate,  che 
SODO  le  più  convenienti. 

Le  barbabietole  strappami  di  terra 
quando  sono  mature,  o podiissimo  pri- 
ma, se  ne  leva  il  fugliame  che  si  dà  ai 
bestiami,  cui  serve  di  nulrimeuto  per 
qiiakbe'  mese  ; iu  questo  frattempo,  si 
porta  alla  grattugia  la  quantità  di  barba- 
bietole  necessaria  alla  fabbricazione  gior- 
naliera, e il  di  più  si  seppellisce  in  sili, 
in  un  canto  delle  stesse  terre,  per  ser- 
barle ad  un  lavoro  posteriore. 

Si  hanno  due  vantaggi  togliendo  di 
terra  le  barbabietole  un  poco  prima 
della  loro  perfetta  maturità  : i .°  conten- 
gono allora  più  zucchero  e 1'  estrazione 
ne  è più  fàcile  ; a.*'  la  raccolta  dura  più 
a lungo,  e le  barbabietule  rimaste  in  terra 
sono  meno  soggette  od  alterarsi,  che 
qnando  si  ripongano  nei  sili , per  dò 
almeno  che  non  soggiacquero  a soffre- 
gamenli,  ammaccature  od  altre  lesioni. 
La  prima  operazione  cui  li  assogetlano 
le  barbabietole  all’  entrare  nella  fabbrica,' 
è quella  di  mondarle  e ncUarle  dalla  ter- 
ra aderente  e dei  sassi.  ^ ' 

Si  segue  l’ano  o l'altro  dei  seguenti 
metodi  : il  pfjmo,  più  semplice,  ma  me- 
DO  economico  in  una  fabbrica  in  grande, 
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condite  nel  nichiare  con  un  coltello 
tutte  le  parti  coperte  di  terra,  taglbodo- 
ne  anche  le  barhe  che  contengono  lassi. 
Il  lecondo  metodo  è quello  di  lavarle 
in  un  gran  cilindro  di  legno  A (Tavola 
CGLXyl,^.  i),  le  cui  doghe  sono  lon- 
tane da  la  a i5  linee  eilemamente. 
Questo  cilindro  gira  mi  proprio  asse  di 
fervo,  avendo  la  sua  parte  inferiore  im- 
mersa in  una  cassa  ripiena  di  aoqoa. 

La  cassa  B deve  essere  di  legno  di 
quercia  solidissima,  e sostenuta  da  al- 
cune biette  die,  culla  loro  dilierente  al- 
texta,  regolino  il  pendio  che  vuoisi  da- 
re aU’  apparato.  La  cassa  è di  tale  pro- 
fonditi, che  la  terra  staccata  dalle  radi- 
ci non  giunge  mai  a toccare  il  cilindro. 
Nella  parte  mferìore,  dal  lato  del  pen- 
dio, trovasi  una  grande  apertura,  nella 
quale  ogni  giorno  entra  un  nomo  per 
cavarne  il  fango  aocnmulatovisi. 

C,  C,  Perù  di  ghisa,  inchiavardali 
nelle  traverse  che  formano  l' ossatura 
della  cassa,  e guerniti  di  guancialetti  di 
rame,  nei  quali  gira  1’  asse  di  ferro  D, 
che  attraversa  il  cilindro  A. 

E,  Disco  di  ghisa  sostenuto  da  4 
razxf  piatte,  che  partono  da  un  mozzo  a 
foro  cilindrato,  imbiettato  sull'  albero  D. 

F,  Disco  o fondo  di  legno  che  chiu- 
de interamente  l' estremità  inferiore  del 
cilindro,  tranne  I’  apertura  R,  il  cui  uH6- 
zio  indicheremo  fra  poro  ; esso  è arma- 
to nel  Centro  di  larga  rotella  o ghiera 
imbiettala  sull*  albero  come  il  mozzo  del 
circolo  E. 

G,  Secondo  fondo,  che  occupa  sol- 
tanto la  metà  della  superficie  del  circo- 
lo F,  nella  cui  apertura  J possono  sem- 
pre entrare  le  barbabietole  che  volgon- 
si  entro  il  cilindro,  mentre  un  rastrello 
a (Jtg.  a ) le  rigetta  contro  il  disco  e- 
slerno,  il  quale  ha  ivi  un  foro  K,  per 
cui  le  barbabietole  escono  e cadono  sul 
piano  inclinalo  L. 

1 circoli  M,  U che  veggonsi  intorno 
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air  asse  del  otiiodro  nella 4> 
no,  come  vedesi  nella  ^gura  5,  la  pro- 
iewine  d*  una  specie  di  tamburo , che 
serve  solamente  a portare  le  barbabie- 
tole verso  la  circonferenza  del  cilindro 
cavo  A.  Questo  cilindro  è composto  di 
doghe  o strisele  di  legno  ; la  sezione  di 
queste  doghe  rappresenta  un  prisma  il 
coi  lato  più  largo  è applioatu  sul  circo- 
lo di  ghisa  E,  e sul  disco  o fondo  ester- 
no F,  ove  sono  invitali  dapprima  e raf- 
forzati con  due  larghi  cerchi  di  ferro  II, 
fortemente  stretti  e bene  accomodati. 

Le  apertore  longitudinali  che  lasda- 
no  tra  esse  queste  doghe  di  legno,  sono 
di  quattro  linee  nell'iolerno  del  cilindro, 
e di  dodici  linee  all'  esterno. 

Il  movimento  viene  impresso  ordi- 
nariamente a questo  cilindro  lavatore  da 
una  coreggia  awoha  sopra  una  carrucola 
N,  che  dev’essere  di  ghisa  acciocché  non  si 
sbiechi.  Questa  carrucola  gira  a sfrega- 
mento dolce  soli'  albero  del  cilindro,  e 
non  io  trae  seco  nel  suo  movimento  di 
rotazione  se  nai  quando  In  si  fa  avanoar 
re  verso  il  quadrato  A,  fissato  ran  due 
chiavi  sol  detto  albero.  " 

P,  é la  tramoggia  ove  mettonsi  le 
barbabietole.  Si  vede  essere  desse  costrià- 
la  in  modo  da  nt>n  arrestarle  sul  suo  fon- 
du, senza  la  quale  disposizione  gli  altri 
lavatori  sospendevano  talora  il  lavoro 
per  r ostruirsi  della  tramoggia. 

Allorché  questo  cilindro  fa  dodici  a 
quindici  giri  ai  minuto,  alimenta  benissi- 
mo la  migliore  gnittugia.  Quando  è ben 
costruito,  consuma  poca  forza  motrice  e 
poca  acqua. 

Nelle  fabbriche  di  zucchero  di  bar- 
babietole, giova  generalmente  - servirsi  ili 
buoi  o di  vacche  p‘cr  mettere  in  moto  il 
lavatore,  le  grattugie,  i,  torchi,  le  trom- 
be, ec.  Questi  an  'mali,  nutriti  in  gran 
parte  colle  feccie  (premute  dalla  polpa 
delle  barbabietole,  -danno,  pel  loro  accre- 
scimento di  peso  e pel  latte  che  produ- 
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cooo,  un  valore  uguale  a quello  delle 
materie  onde  ai  cibano.  Sei  auìmaH  in  at- 
tività, al  che  ne  occorrono  a 4 nella  stalla, 
bastano  per  lavorare  cinque  raiiiuni  di 
chilogrammi  di  barbabietole. 

> Le  barbabietole  si  gettano , quali 
giungono  dai  campi,  nella  tramoggia  D, 
ad  una  delle  estremità  del  cilindro  lava-| 
bore  ; esse  lo  percorrono  soOTregàndosi 
li!  une  contro  le  altre  entro  l' acqua,  ed 
escono  spoglie  dì  terra  e di  pielrucce 
per  P ultra  estremità  del  cilindro  sul  pia- 
no indicato  E ; P acqua  non  sì  muta  che 
quando  divenne  troppo  fengosa,  ed  an- 
che allora  basta  soltanto  toglierne  il  sedi 
mento.  E necessario  tagliare  alle  barba- 
bietole la  cima  ove  ti  inseriscono  foglie, 
porte  dura  e meno  zuccherina,  che  sì 
deve  serbare  pei  bestiami  ; e similmente 
^ova  tagliarne  la  punta  soperiore,'  nella 
quale  trovasi  un  succo  salso  analogo  a 
quello  dei  pezioli  delle  foglie,  e questa 
pure  si  dà  al  bestiame. 

Le  piccole  radici  c le  altre  monda- 
ture, che  rimangono  nel  vaso  del  lavato- 
io, si  danno  ngualmente  nj^li  animali  la- 
vandole  sopra  un  crivello',  tanto  più  che 
II:  gratingie  non  potrebbero  ridurre  in 
polpa  le  barbe  della  bai  b'abietola. 

Le  barbabietole  la  vale  e mondale 
rf  portano  alta  grattugia.  Questi  ulensili 
pctaooo  estere  di  vario  (sorla,  e servono 
a lacerare  ^ otrìcoli,  ói  ;sia  il  tessuto  cel- 
^i*|!e  per  liberare  il  su  :co  cmlenulovì. 

Le  diverse  gralliq  -e  si  distinguono 
col  nome  dei  loro  inveì  ilori  ; tali  sono  le 
raspe  di  CaUlon,  di  1*1  ;lion,  di  Burette., 
d’  Odobet  e di  Thier, 

Nelle  fabbriche 
fs  B braccia  d‘  uomini 
tugia  di  Pichon,  che 
ottiensi  una  polpa  &| 
proporzionare  facitmeij 
forza  ed  al  numero  d 
“ini,  a seconda  anche 
barbabietole.  A tal  uol 


ve  P opetazionc  si 
come  colla  gral 
è assai  comoda 


lissima,  e si  può 
ile  il  lavoro  alla 
due  a quattro  uo 
della  durezza  delle 
po  basta  cani 
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più  o meno  il  carretto  che  le  conduce  al 
cifiodro  grattogìatore. 

La  grattugia  di  Thierry,  perfezio- 
nata da  Bloiij/arinei  à la  più  generalmen- 
te usala  oggidì  ; casa  è composta  d*  una 
tramoggia  A ( Tavola  CGLXTII  ) po- 
sta snll*  intehualnra  di  ghisa  B median- 
te il  pezzo  a manteontovi  da  due  chia- 
varde. Questa  tramoggia  è divisa  in  due 
(«arti  da  un  tramezzo  b,  fuso  inrìeme 
con  essa. 

C,  Tamburo  o cilindro  cavo,  il  cui 
corpo  forma  un  solo  pezzo  colle  razze 
e eoi  mozzo  e,  accomodato  sopra  P al- 
bero D,  eh’  egli  non  tocca  te  non  verso 
le  sne  estremità.  A ciatouno  degli  orli  d 
di  questo  cilindro,  trovasi'  una  scanala- 
tura circolare,  nella  qnale  entrano  od  in- 
castro le  Ismine  dentate  e,  e le  traverse 
di  legno  2,  destinate  a tenerle  lontane. 
Per  fissare  queste  lamine  e poterne  al 
bisogno  cangiare  qualchednna,  sènza  che 
occorra  smontarle  tutte,  dopo  aver  guer- 
nita  P ottava  parte  della  cìrconfcreuza 
del  tamburo,  ponevi  nella  tacca  r nna 
delle  chiavi  It,  indi  si  guernisce  la  secon- 
da parte  e si  assoggetta  allo  stesso  modo 
con  un'  altra  chiave. 

D,  Asse  del  cilindro.  Le  sue  cime 
sono  disposte  in  modo  da  ricevere  cia- 
scuna alternativamente  il  rocchetto  E 
che  ingrana  la  mota  F,  a denti  di  legno, 
montata  snIP  albero  G. 

H,  Carrucola  di  legno  fissata  con 
cavicchie  sopra  crociere  di  ghise,  serve  a 
trasmettere  il  molo  che  riceve. 

I,  sostegno  dell’  albero  G. 

J,  dne  poressori  di  legno,  di  cui  si 
la  uso  per  premere  le  ràdici  contro  la 
superficie  del  tamburo.  Questi  pressori 
sono  mnnitr  d’  un  dente  k che  appog- 
gia contro  il  piano  i,  acciocché  non  giun- 
gano mai  a toccare  Parmatnra  del  cilindro. 

K,  Cassa  di  legno  foderata  di  lami- 
na metallica,  ove  entra  la  polpa  estratta 
dalla  radice. 
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• L,  Invoglio  drcoiare  foderato  u- 
gu.iloientc  (li  metallo,  che  copre  la  parte 
superiore  del  tamburo. 

Essendo  necessaria  all'atione  della 
grattugia  una  grande  velocità,  il  motore 
(leva  comunicare  al  tamburo  un  movi- 
mento di  cinque  a seiceuto  giri  al  minu- 
to. Uu  uomo  è incaricato  a far  iacurre- 
re,  colle  due  mani,  i prcMuri  di  legno  J, 
per  premere,  con  I'  armatura  del  dlin- 
dro,  le  barbabietede  gettatevi  ad  una  ad 
una  da  due  fandulli  posti  ai  due  lati. 

Incontrandosi  talvolta  qualche  pie- 
truxza  che  rompe  i deisti  della  grattugia, 
occorre  quindi  aver  sempre  nuove  la- 
mine da  rimettere,  e un  artefice  destro 
che  sappia  cangiarle. 

Le  grattugie  devonsì  situare  in  un 
piano  al  di  sopra  dei  torcigli  e dei  serba- 
toi, acciocché  il  socco  coli  direttamente 
io  questi,  e che  innalzate  una  volta  le 
barbabietole  dal  motore  generale,  basti 
per  tutte  le  altre  operazioni  girare  dei 
robinetti  per  ricevere  il  succo  nella  cal- 
daia di  defecazione,  e successivamente 
nei  filtri,  nelle  caldaie  evoporatorie,  e 
nella  caldaia  da  cuocere.  La  J!g.  i,  Xa- 
vola  CCLXVIII,  mostra  tale  disposizio- 
ne supponendo  un  riscaldamento  a va- 
pore. A,  officina  delle  grattugie  ; B,C, 
turcoli  ; D,  verricello  mosso  come  la 
grattugia  dalla  ruota  a cavallo  E,  posta 
sotto  questa  parte  dell’  edifizio  ; que- 
sto verricello  innalza  quando  occore  le 
barbabietole  nettate  ; F,  caldaia  di  defe- 
cazione (ne  occorrono  due  o tre  almeno 
perchè  I’  una  di  esse  sia  sempre  pronta 
a ricevere  il  succo)  ; G,  primi  filtri  ; H, 
caldaie  basse  da  evaporare  ; I,  secondo  e 
terzo  filtro  ; J,  serbatoio  degli  sciloppi 
chiari  ; K caldaia  da  cuocéte  ; L,  refrige- 
ratorio  ; M,  forme  da  riempirsi. 

Tali  disposizioni  richiedono  la  co- 
struzione costosa  d’  un  fabbricato  alto 
da  1 3 a 1 5 piedi  solidissimo,  e il  tras- 
porto deir  acqua,  pei  lavacri,  od  un'  al- 
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tezza  maggiore,  nonché  d’ un  peso  di 
barbabietole  più  considerevole,  e occor- 
rendo a ciò  maggiori  speso  primordiali 
e maggior  forza  meccanica,  si  preferisco 
talvolta  di  lasciare  le  grattugie  e i tor- 
coli  al  pian  terreno  in  una  offimna  ven- 
tilala, ammattonata  e focile  a lavarsi. 

In  questa  ultima  disposizione , il  ' 
succo  s’ innalza  nella  caldaia  di  defecazio- 
ne : l’ officina,  ove  si  lavora  il  succo  del 
cannamele,  è disposta  alla  stessa  manie- 
ra, e si  può  vederué  la  descriziune  nelle 
pagine  seguenti.  • 

Ls  polpa,  a proporzione  che  la  m 
ottiene,  viene  portala  sopra  la -tela  cónlii 
nua  del  Toncnio  a cilindri,  ovvero  cade 
direltamenle  sopra  la  tela  stessa. 

Il  torchio  a cilindri  dà  direttamente 
circa  So  libbre  di  succo  per  i oo  di  bar- 
babietole. E siccome  in  tulle  le  opera- 
zioni di  qnesla  fobbricazioné,  la  celerilà 
è una  delle  condizioni  più  essenziali  per 
la  riuscita,  qnesto  torchio  deveri  lìguari 
dare  come  un  ntensile  indispensabile  : 
esso  è composto  di  due  cilindri  A ed  A 
fjlg.  rea,  Tav.  CCLXIX  ) lunghi 
5 piedi,  montati  sopra  una  forte  ossatu- 
ra B,  alla  stessa  maniera  dri  cilindri  dei 
i.miRzroi  ; una  tela  continua  C,  diretta 
(la  altri  piccoli  cilindri  d,d,d  passa  conti- 
nuamente Ira  i cilindri  A ed  A’,  trae  seco 
la  polpa,  posta  a tal  fine  nella  tramoggia 
D ; il  succo  cola  dalla  tinozza  inferiore 
E,  nei  serbatoi  o caldaie  ; la  polpa  spre- 
muta cade  in  una  cassa  F ; fig.  5,  spac- 
calo sull'ale  del  cilindro  k\Jig.  4,  S[>ao- 
calo  secondo  ab  ; fig.  5 e 6,  vite  di  ri- 
chiamo die  tenda  la  teb  C (fig.  i). 

Si  estrae  un  i5  a afi  per  zoo,  dal 
succo  rimanente  nella  p(Jpa  ebe  esce  dui 
cilindri,  mediante  uu  toscbio  a vite  di 
ferro,  a leva  o allrinicnti,  ovvero . me- 
diante un  TOBcnio  idraulico.  Questa 
polpa  mcitesi  in  sarchi  di  teb  forte  c 
chiara,  sorta  di  canovaccio,  che  stendesi 
sopra  un  graticcio  posto  sul  panetme  dei 
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torcalo  : si  meltoao  per  ogni  strato  due 
file  di  tacchi  appoggiati  colla  bocoo  rove- 
tciaia  l’ ODO  tnir  altro  ; quattro  o cinque 
strati  simili  si  torrappougono  successi- 
vamente, e ti  assoggettano  ad  una  pres- 
sione graduata.  Da  qualche  tempo,  si 
perrezionarono  le  costrtiuoni  dei  torchi 
idraulici  e a viti  di  ferro,  « rese  più  fa- 
cile il  loro  uso,  e vengono  esclusiva- 
mente  adoprati  nelle  fabbriche  meglio 
stabilite.  Le  particolarità  di  questo  lavo- 
ro sono  le  seguenti. 

Sopra  il  piallo  inferiore,  ponesi  uu 
graticoio  lungo  circa  a piedi  e largo  an 
[>oIlid,  poi  mettasi  la  polpa  tratta  dalla 
grattugia  entro  un  sacco  di  canovaccio 
forte;  si  arrovesciano  6 pollici  del  tralic- 
cio all’  apertura  ; ti  appiana  il  tacco  con 
un  rotolo  sopra  una  tavola  laterale  fode- 
rata di  piombo,  si  lascia  colare  il  succo, 
e si  fa  in  maniera  che  il  tacco  di  polpa 
riducasi  a i8  pollici  di  brgheiza,  aa  di 
lunghezza,  e i o a i a linee  di  grossezza, 
l’onesi  questo  sacco  sul  graticcio,  e so- 
pra di  esso  mettasi  un  secondo  gratic- 
cio, sul  quale  si  stende  un  altro  simile 
sacco,  indi  un  graticcio,  fino  a formare 
un'  altezza  totale  di  3o  pollid  : quattro 
ritti  posti  agli  angoli,  entro  i quali  muo- 
vesi  il  piano  superiore,  servono  di  guide 
per  far  la  pila  dei  taochi  e dei  graticci. 

Si  stringe  gradatamente  il  torchio,  e 
ti  ottiene  direttamente  da  70  a gS  di 
socco  per  loo  di  polpa  fresca. 

Mentre  un  torchio  agisce,  un  altro 
viene  caricato  allo  stesso  modo,  sicché 
la  spremitura  della  polpa  diviene  con- 
tinua; con  un  simile  torchio  spremonsi 
6uuo  chilogrammi  di  succo  in  ■ 2 ore. 

Il  succo  ottennio  cola  da  tè  stesso 
in  un  recipiente,  e da  questo  una  tromba 
lo  trasporta  alle  caldaie  nel  serbatoio 
superiore. 

'Tulli  i recipienti,  seilmtoi,  panconi 
dei  torchi,  doccie  cundollrici  del  succo, 
devono  essere  foderotl  di  rame,  ultuDu 
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o piombo  ; in  una  parole,  si  evita  possi- 
bilmente di  mettere  il  succo  a rmntatto 
oon  aletuili  di  legno,  che  assorbono  un 
poco  di  questo  liquido  zuccherino,  e 
mantengono,  una  sorta  di  lievito  fermen- 
tiscibileche  guasta  il  succo  che  passa  sulla 
stessa  siiporCcie.  La  medesima  osserva- 
zione si  applica  a tutti  gli  utensili  usati 
nella  fabbrica  e nel  raffinamento  degli 
zuccheri  di  caoiumele  e di  barbabietola. 

I melodi  luuali  qui  indicali,  lascia- 
no, dopo  la  estrazione  del  succo,  un  resi- 
duo che  è un  aS  o OD  3o  per  1 00  del  pe- 
so totale,  e sicceme  questo  residuo  non 
contiene  che  tre  centesimi  circa  di  so- 
slauza  legnosa  non  riducibile  in  succo  (1), 
il  residua  di  zoo  chilogrammi  di  barba- 
bietole contiene  ancora  da  aa  a a3  chi- 
logrammi di  socco;  interesserebbe  assai 
potemelo  estrarre,  poiché  per  questo  re- 
siduo sonosi  già  fatte  le  spese  di  soella- 
mento  e grallugiamento.  Varie  esperienze 
instiluita  a tale  proposito,  le  uue  con  una 
macinazione  meccanica  più  perfetta,  le 
altre  con  una  cottura  capace  di  romper 
meglio  le  celiale  che  contengono  il  succo, 
nqp  diedero  sinora  utili  risultamenti,  per- 
ché la  maggiore  quantità  di  succo  otte- 
nuta fa  iucoulrar  nuove  spese; 

I primi  tentativi  costavano  troppo  e 
rendevano  difficile  e lunga  la  spremitura. 

1 secondi  producevano  un’alterazio- 
ne nel  succo  che  diminuirà. la  quantità 
di  zucchero  crislalKzzato  ottenutone. 

DombasU,  valente  agronomo  mani- 
fattore, prese  un  privilegio  d'invenzione 
per  an  nuovo  metodo,  col  quale  si  estrar- 
rebbero go  parli  di  succo  da  100  di  bar- 
babietule. 

Offriremmo  un’  idea  di  questo  me- 
todo, che  potZubbe  riuscire  utile  nella 
fabbricazione  dello  zucchero,  se  il  succo 


(1)  Daremo  in  seguito  l’analisi  di  que- 
sti bulbi  o tedici. 
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così  ottenuto  non  sembrasse  maggior- 
mcnle  dirTicile  a ridursi  in  zucchero. 

I principi!  di  Dumbash  sono  con- 
formi'ai  risultamenti  dell’analsi  da  me 
pubblicala  nel  i8a5  ( BuU.  de  la  Soc. 
de  enc.  et  phiJom.J 

* Libbre  i oo  di  barbabietole  mondate 
contengono,  a termine  medio,  >4  parti  di 
sostanze  secche  e 86  di  acqua  ; in  con- 
seguenza , delle  1 4 centesime  parti,  la 
porzione  solubile  è circa  di  io  ad  ii 
per  luo,  sicché  rimangono  da  3 a 4 <!■ 
legnoso  ; il  succo  costituisce  adunque 
almeno  g6  centesimi  del  peso  della  bar- 
babietola. Si  oppone  alla  astrazione  fa- 
cile del  succo,  a nostro  parere,  il  trovarsi 
esso  rinchiuso  in  cellule  che  la  gralliigia 
noli  giunge  ad  intaccare.  Dombaslv  cre- 
ile invece  che  un  principio  vitale  sì  op- 
ponga a questa  separazione,  e che  fa- 
cendo bollire  la  radice  lo  si  distrugga. 
Piuttosto  a questa  tcnipcralmu  si  rom- 
pono le  cellule,  e quindi.il  succo  segue 
le  leggi  ordinarie  dello  scolo  dei  liquidi. 

Comunque  sia,  bombasìe  riconob- 
be che  dopo  la  cottura,  le  barbabietole, 
-tagliate  in  fette,  si  possono  liscivare  come 
le  materie  dei  salnitrni,  sopra  quattro 
filtri  ripieni  di  queste  fette:  l’acqua  che 
passa  siiccossivamenle  si  carica  sempre 
più  di  succo,  mentre  d’altra  parte  le 
bai'babietole  si  esauriscono  colla  continua 
aggiunta  di  nuove  soluzioni  sempre  più 
deboli. 

Con  questo  metodo  si  ottengono  i 
go  centesimi  del  succo  contenuto  ne|le 
barbabietole,  invece  di  65  a 76  ; si 
risparmiano  le  fatiche  e le  spese  del  grat- 
Itigiamento  e della  spremitura  cui  si  sosti- 
tuiscono la  cottura  c la  divisione  io  fette, 
assai  meno  costose.  Questo  metodo  può 
offrire  grandi  vantaggi  se  non  trevansi 
maggiori  difUcoltà  nel  lavoro  de!  succhi 
cosi  ottenuti. 

Dumas,  professore  di  chimica,  indi- 
cò un  metodo  che  sarebbe  preferibile,  se 
Da,  (T  Agr.,  3 4* 
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' si  pervenisse  ad  estrarre  dal  succo  la 
stessa  proporzione  di  zucchero  ; con  que- 
- sto  metodo  si  fa  riscaldare  fino  ai  5o  u 
! 60°  la  barbabietola  tagliata  in  fette  nel- 
l’ acqua  acidulata  con  acido  sulfoiico, 
traesi  allora  da  93  a 9 5 per  loo  di 
I succo  col  torchio  idraulico.  Altri  raetu- 
i di,  sperimentati  in  questo  momento  da 
Baudrimont,  Bìanquet,  Ilamoir,  Bous- 
I sei,  ec.,  promettono  ulteriori  vantaggi. 

Trattamento  del  succo  di  barbabietole. 

Il  succo  ottenuto  a freddo  si  porla 
immediatamente  nelle  caldaie  di  defeca- 
zione, e si  sottoiiielte  successivaiiienle 
alle  operazioni  seguenti  ; 1 la  prima 
chiarificaùone , ovvero  drj'ecwiioné 

а. “  la  prima  JUtraiionc  ; 5.“  la  prona 
evaporazione  ; 4 la  seconda  rhiarifi- 
cazione  ; 5.“  la  .seconda  Jitli  azionc  ; 

б. °  la  seconda  evaporazione  o coltura  ; 
7.°  la  cristallizzazione  ; 8.®  lo  sboccio- 
lamento;  9.®  il  rajOinamento. 

Descriveremo  queste  operazioni  col- 
le loro  modificazioni  pratiche,  e indiche- 
remo i motivi  dalla  preferenza  da  darsi 
ad  alcuni  metodi  sugli  altri.  L'  ultima 
operazione,  cioè  il  ralfinumcnto,  costi- 
tuisce un’arte  particolare,  che  descrive- 
remo dopo  di  aver  trattato  della  J'ubbri- 
cazione  dello  zucchero  di  cannamele , 
perché  si  applica  ugualmente  a questo 
zucchero  greggio  ed  a quello  dì  barba- 
bietole. 

Il  sistema  generale  di  riscaldamento 
nelle  diverse  operazioni  ch.e  passiamo  a 
descrìvere,  è a fuoco  nudo,  o meglio 
anche  a vapore.  Quest’  ultima  maniera 
olire  maggiore  economia  di  combustibi- 
le e di  mun  d’ opera,  perchè  un  solo  foh- 
SKI.LO,  pel  riscaldamento  d’  una  c»i.’dai\ 
che  produce  il  vai-oiie  (ved.  questi  voca- 
boli), basta  a tutte  le  evaporazioui  e cbia- 
rìficaiioni  : un  solo  focolare  serve,  e in 
luogo  del  grande  imbarazzo  di  acceudere 
' i34 
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ctl  estinguere  diverti  furnelli  più  volte 
al  giorno,  non  si  ha  che  ad  aprire  o cliiu- 
dere  qualche  rubiuettu  per  dare  o to- 
gliere il  vapore.  Sei  fabbriche  sono  mon- 
tate a questa  maniera,  le  altre  usano  il 
vapore  soltanto  per  cuocere. 

Le  caldaie  riscaldate  a tal  modo, 
vengono  disposte  io  dis'erte  maniere,  ie- 
condo  il  loro  uso  : quelle  di  chiarifica- 
zione o defecazione  hanno  una  profon- 
dità uguale  al  loro  diametro,  come  indi- 
cano I e a,Tiiv.  CCLX.XI  ; il  toro 
fondo  è stozzato  e convesso  internamen- 
te t mediante  un  robinetto  A ti  vuotano 
per  intiero  •,  un  doppio  fondo  B riceve 
a volontà,  mediante  un  tubo  ed  un  ro- 
binetto C,  il  vapore,  mentre  un  piccolo 
rubinetto  d lascia  uscir  I’  aria,  ed  un  tn- 
bo  E,  che  prolungasi  fin  quasi  al  fondu 
della  caldaia  generatrice  del  vapore,  vi 
riconduce  1’  acqua  condensata. 

Le  stesse  disposizioni  si  osservano 
per  le  caldaie  da  evaporazione,  colla  dif- 
ferenza che  la  loro  profondità  è soltanto 
di  alcuni  pollici  (6  ad  8),  e che  il  fondo 
soltanto  viene  riscaldato  da  un  doppio 
inviluppo , come  indicano  gli  spaccati 
fj!g.  3,  3,  Tav.  CCLXVIII).  L’esten- 
sione di  queste  caldaie  dovendo  esser 
grande  senza  che  occorra  una  certa  spes- 
sezza di  rame,  tono  lunghe  e strette  ( da 
sa  a i8  piedi  di  lunghezza  e a di  lar- 
ghezza). Éi  usano  più  generalmente  cal- 
daie evaporatone  a vapore  forzato,  riscal- 
date con  tubi,  come  qui  appresso  verrà 
indicato,  conosciute  sotto  il  nome  di 
«sterna  di  Taylor  e Slartineau. 

L'  ultima  evaporazione  o cottura 
può  farsi  in  simili  caldaie  ; peraltro  l’ebol- 
lizione chiedendo,  per  essere  multo  viva, 
una  maggior  superficie  di  riscaldamento, 
ed  Una  più  alta  temperatura,  ovvero  una 
minor  pressione  atmosferica,  attesa  la 
maggior  densità  e viscidità  del  siroppu, 
conviene  adottare  una  delle  due  disposi- 
zioni seguenti  : 
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N.”  I . RucALDsazirro  a vapore  Jor- 
tato  fino  a tre  atmosfere  di  pressione, 
in  tubi  di  1 5 a 1 8 linee,  distanti  6 Unee, 
riuniti  in  furnu  di  graticola,  vidno  al 
fondo  piatto  e parallelamente  ad  esso 
( V.  ./Apparato  per  cuocere  i stroppi.,  ad 
alta  pressione  qui  appresso,  e la  '^vo- 
la CCLXXII). 

N.°  a.  Il  riscaldamento  nel  vuoto 
relativo  ( la  pressione  atmosferica  ridotta 
ad  un  ventesimo,  sistema  di  Jloward, 
ovvero  ad  un  terzo,  sistema  di  Roth,  de- 
scritto qui  appresso). 

Prima  di  trattare  delle  operaiioni 
successive  sopra  il  succo  di  barbabieto- 
le, rammentiamo  che  le  condizioni  essen- 
ziali di  buona  riuscita  sono  prindpalmeo- 
te  la  celerità  e la  nettezza. 

De/ecaxione.  E utile  moltiplicare  le 
•lefecaziuni  , affinchè  il  succo  si  trovi 
meno  che  si  può  esposto  alle  reazioni 
spontanee,  che  lo  alterano  (ved.  FaaisKa- 

TSZIOHB  ). 

Due  modi  di  defecazione  difiereoti 
vengono  seguiti  : 1*  uno,  che  forse  verrà 
abbandonato,  consiste  iieiraddificare  pri- 
ma il  succo  freddo,  ruentre  si  versa  nella 
caldaia,  con  un  quarto  di  chilugrawma 
il’  acido  solforico  diluito  io  otto  volta 
altrettanta  acqua,  per  ogni  3ou  chilo- 
grammi di  succo.  Quest’  aggiunta  sembra 
utile  per  meglio  coagulare  l' albumina 
vegetale  che  contiene  il  succo  ; ma  con 
essa  si  altera  un  poco  lo  zucchero,  per 
cui  venne  abbandonata  in  alcune  offidne. 
Quest’alterazione  sarebbe  appena  sensi- 
bile, non  v’ha  dubbio,  se  il  succo  venisse 
riscaldato  con  tale  celerità  che  dopo  uno 
o due  minutisi  potesse  aggiunger  la  calce; 
vi  si  perverrebbe  servendosi  d’  un  riscah 
■lamento  interno  col  mezzo  di  tubi,  ed 
esterno  con  un  doppio  inviluppo.  (V.  qui 
appresso  l'apparato  di  Roth  perfezionato.) 

L’  altro  metodo  di  defecazione  am- 
mette il  succo  quale  esce  dal  lorcolo 
nella  caldaia. 
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ComonqDe  li  proceda  nella  defeca- 
uone,  due  precaotioDi  imporlaiiti  deronsi 
avere  nella  preparazione  e nelle  dosi  della 
calce. 

t Deeesi  estinguere  la  calce  in  mo- 
do da  darle  la  maggior  divisione  possibile. 

3.°  Riconosciutasi  le  dose  conse- 
niente  di  calce,  conviene  asiirnrarsi  dì 
serbare  le  stesse  quantiti  nelle  operazioni 
ulteriori. 

Fin  qui,  i fabbricatori  spengono 
ogni  volta  la  quantità  occorrente  di  calce  : 
alla  defecazione.  Questo  metodo  è pii)  im- 
barazzante, meno  sicuro  di  esattezza  che 
quello  indicalo  qui  appresso,  il  quale  ne 
rìdaci  perfettamente  nei  nostri  lavori  in 
grande. 

Per  ottenere  il  primo  ponto,  devesi 
primieramente  preferire  la  calce  grassa 
più  pura , poi  estinguerla  in  quantità 
non  piccola,  aggiungendovi  successiva- 
mente deir  acqiu  pura  calda  o tiepida  ; 
rimescerla  lentamente,  in  modo  che  pe- 
netri dovunque  e in  egual  quantità  1’  a- 
cqua  ; aggiungesi  poi  altra  acqua  bastante 
per  ottenere  un  latte  di  calce  che  segni 
s 3 a s 4°  all*  areometro  di  Baumé,  che 
vi  si  immerge  quando  tutta  la  calce  è 
tenuta  sospesa  coll’  agitazione  ; da  ultimo 
si  passa  questa  calce  cosi  stemperata  per 
uno  staccio  di  tela  metallica. 

La  dose  regolare  si  ottiene  facil- 
snente  misnrando  sempre  gli  stessi  volumi 
di  latte  di  calce  allo  stesso  grado  del- 
r areometro. 

* Si  renderà  la  calce  migliore  lascian- 
dola deporre  e gettando  l’ acqua  chiara 
soprannotante;  sarebbe  anche  bene  ripe- 
tere più  volte  il  lavacro  per  iipogliarla 
della  maggior  parte  della  potassa  che  con- 
tiene la  calce,  massime  se  è fabbricata 
colla  legna. 

Si  renderà  sempre  la  defecazione 
più  pronta  e più  completa,  facendo  riscal- 
dare il  latte  di  calce  fino  all*  ebollizione, 
prima  di  versarlo  nel  succo. 
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Nei  due  modi  di  defecazione,  devesi 
riscaldare  il  succo  prestamente  quanto 
è possibile,  e quando  la  temperatura  del 
lìquido  giunge  d.ii  SS  ai  fio*’,  cioè  quan- 
do appena  vi  si  può  tenere  il  dito  un 
istante,  si  versa  il  latte  di  calce,  si  agita 
vivamente  per  alcuni  secondi,  poi  si  lascia 
in  quiete  finché  ai  vede  la  prima  appa- 
renza di  ebollizione. 

La  proporzione  dì  calce  varia  tra  3, 
S e I a per  t uo,  secondo  la  qualità  del 
succo,  la  quale  dipende  dalla  varietà 
delle  easbaeietolE,  dalla  natura  del  ter- 
reno, dagli  ingrassi,  dalla  stagione,  dai 
metodi  di  cottura,  ec.  ; non  si  può  rico- 
noscerla dalla  densità  del' succo:  è dun- 
que utile  far  prima  qualche  saggio  di  de- 
fecazione in  piccolo  sopra  dascnna  varie- 
tà di  barbabietole  proveniente  dallo  stesso 
campo. 

E difficile  pesare  in  ogni  operazione 
la  quantità  di  calce  secca  riconosciuta 
utile,  coi  saggi  indicati,"  tanto  più  che 
la  qualità  varia,  e che  le  parti  di  calce 
incompletamente  spente  o rimaste  ag- 
grumate, in  proporzioni  diverse,  rendono 
ancor  più  variabili  le  quantità  di  calce 
attiva.  Si  evitano  questi  inconvenienti 
spegnendo  in  una  sola  volta,  con  le  do- 
vute precauzioni  per  ottenere  una  som- 
ma divisione,  tutta  la  calce  occorrente 
alle  barbabietole  d'nna  intera  campagna  ; 
allora  prendonsi  misure  determinate  del- 
la calce  stemperata  nell'  acqua  , la  qnale 
segni  da  i5  a i4°  sull’  areometro  di 
Baumé. 

I caratteri  che  annunziano  una  buo- 
na defecazione  ottenuta  da  una  propor- 
zione conveniente  di  calce,  e da  un  rapi- 
do riscaldamento,  sono  successivamente  : 
t.*’  un’emanaziune  sensibilissima  alla  su- 
perficie; 3.°  una  grande  separazione 
manifesta  del  liquido  in  fiocchi  che  nuo- 
tano in  un  socco  chiaro,  facili  a vedersi 
entro  un  cucchiaio  d'argento;  5.°  la 
formazione  d*  una  pellicola  iridescente, 


Digitized  byGoogle 


ioC8  Z l’  G 

all  ordì  è ù sollia  sopra  questo  liquido  ; i 
una  sdiiuma  limucdosa  verdastra, 
clic  formasi  sempre  più  densa  alla  su-| 
pci  Gcìe,  a segno  di  iicqiiislare  la  consi- 
slcor.a  del  latte  i|uaglii<lu  ; 5.”  le  screpo- 
lature die  appariscono  nella  spesscxza 
della  schiuma  ; 6.°  una  prima  irruzione 
del  succo  chiaro  nelle  fessure  della  schiu- 
ma che  annunzia  la  vidna  ebollizione. 
Un  eccesso  ih  calce  offrirebbe  questi  fe- 
nomeni ; ma  il  liquido  chiaro  cooserve- 
rchbc  OD  sapor  acre  che  diminiiirebbesi 
inciimplctamcnlc  feltrando  sopra  tre  a 
quattro  per  loo  di  carbone  in  grani  ; 
finalmente,  un  grande  eccesso  ( due  mil- 
lesimi) rende  le  schiume  molli  ed  emul- 
sive. 

Quando  apparisce  il  segno  dell'e- 
bollizione,  conviene  sollecitarsi  ib  preve- 
nirla, chiudendo  i robinetti  del  vapore 
e dell'  acqua  condensata,  ed  aprendo  il 
robiocttu  ad  aria^  oppure,  se  riscaldasi  a 
fuoco  nudo,  aprendo  la  porta  del  focolare 
e imprendo  tutto  il  fuoco  con  carbone 
bagnato.  ■ 

, La  ricerca  dei  fenomeni  suesposti,  i 
^ quali  indicano  una  buona  proporzione 
di  calce,  esige  degli  esperimenti  parti- 
colari che  si  possono  moltiplicare  più  u 
meno.  Venae  receiiteracute  pubblicato 
un  metodo  di  nianipuluziune,  il  quale 
agevolerebbe  almeno  queste  operazioni , 
ed  è il  seguente  : 

Si  preparano  sci  dosi  separale,  iFuna 
gramma  ciascuna,  di  calce  spenta  in  pol- 
vere ( sarebbe  meglio  prendere  sei  uguali 
misure  di  latte  di  calce  a i 3 a 1 4°  Bnu- 
mé,  rappreseiilauti  ciascuna  una  gramma 
di  calce  viva  ) ; si  fa  riscaldare  in  una 
casseruola  un  litro  di  succo,  e quando  è 
a 5o  o Go°,  vi  si  aggiunge  una  dose  di 
calce  stemperata  nell'  acqua  ; quando  è 
vicino  a bollire,  prendesi  una  cucchiaiata 
del  liquido,  si  versa  entro  un  piccolo 
filtro  posto  in  un  imbuto.  , 

Si  aggiunge  Una  seconda  dose,  «i 
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rìmelle  sul  («q^,se  ne  trae  una  cocchia- 
liata  e si  filtra  come  il  precedente. 

I Si  continua  allo  stesso  modo  fin- 
' chè  siansi  aggiunte  le  sei  dosi. 

11  prodotto  di  ogni  filtrazione  d’un 
cucchiaio  si  mette  in  un  tubo,  c i sei  tu- 
bi tenuti  in  piedi  si  esaminano,  si  para- 
gonano e veggoosi  cosi  la  tinta  e la  lim- 
pidezza di  ciascuno.  Il  primo  tubo  die 
contiene  un  liquido  color  d’  ambra  lim- 
pido, indica  l’uso  della  miglior  propor- 
zione di  calce. 

Gli  alti'i  tubi  nei  quali  conliensi  più 
calce  presentano  liquidi  altrettanto  chia- 
ri, ed  anche  meno  coloriti  ; ma  siccome 
l’eccesso  di  calce  sarebbe  nocivo,  convie- 
ne dunque  arrestarsi  alla  minima  dose. 

Per  quante  cure  si  fossero  prese 
nella  defecaziunc,  una  parte  dell’eccesso 
di  calce  rimasto  disciolto  nella  cottura  e 
nelle  cristallizzazioni,  altererebbe  lo  zuc- 
chero e ne  renderebbe  una  quantità 
considerevole  incristallizzabile . Dacché 
si  fece  uso  del  csbbose  rT  osso  , questa 
grave  inconveniente  diminuì  d’  assai , e 
il  nuovo  metodo  di  filtiazione,  lo  dimi- 
nuì ancor  più  ; peraltro,  dopo  la  secon- 
da filtrazione,  e talvolta  anche  dopo  la 
terza,  ne  resta  qualche  traccia  ; vi  si  tro- 
va anche  della  potassa  libera,  risultante 
ilalla  decomposizione  del  malato  di  po- 
tassa operata  dalla  calce. 

In  un  saggio  sopra  piccole  quantità, 
pervenimmo  a separare  questi  due  agen- 
ti ; forse  lo  stesso  metodo  putrassi  usare 
utilmente  in  grande.  Dopo  la  prima  fil- 
trazione del  succo  che  subì  la  defecazio- 
ne sul  carbone  granulato,  si  aggiungono 
nel  liquido  chiaro  a a 3 millesimi  di  car- 
bonato d'  ammoniaca  greggio  ; questo 
tale  ti  decompone  ; il  suo  acido  si  cum: 
bina  colla  calce,  che  precipita  in  carbo- 
nato di  calce  pochissimo  solubile  e colla 
potassa  ; l'ammoniaca  libera  si  volatilizza 
coH'cbollizionc. 

Otto  o dieci  minuti  prima  della 
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teconda  filtrtixione  a ra°,  si  uno  i 

o mesto  millesimo  ( sempre  del  peso  del 
sneco  ) di  soìfato  di  cahx^  riiloUo  in 
poltiglia  fina,  s^iiunindo  completamente 
la  calce  coll’  acido  solforìcn,  ovvero  im- 
pastando del  GESSO  in  poltiglia  chiara  con 
aggiunte  successive  di  acqua. 

Il  carbonato  di  potassa  disciolto  nel 
succo,  si  trasforma  col  solfato  di  calce 
in  carbonato  di  calce,  che  precipito,  ed 
in  solfato  neutro  di  potassa,  che  non  ha 
sensibilmente  alcuna  azione  nociva  sullo 
succhero. 

Finalmente,  nella  filtraiione  sul  car- 
bone granulalo,  il  carbonato  di  calce  col 
solfato  di  calce  in  eccesso  , e il  malato  e 
r ossalalo  di  calce,  restano  tra  gli  inter- 
tdtii  del  filtro  ; lo  sdlnppo  chiaro  che 
cola  è meglio  sceverato  dagli  agenti  che 
possono  alterare  la  proprietà  cristaliizu- 
bile  dello  zucchero. 

Prima Jiltrai,ione.  Ottenuta  che  sia- 
si la  defecazione,  dopo  cinque  a sei  mi- 
nuti di  quiete,  ti  filtra  il  liquido  sopra 
nn  filtro  Dumonl  ( H.  più  lungi  la  sua 
descrizione,  il  modo  di  caricarlo  ed  i tuoi 
veoiBgS'  )i  traenddo  dal  robioetto  eh'  è 
al  fondo  della  caldaia. 

Occorrono  io  questa  operazione  al- 
cane  precauzioni  ; si  apre  il  robinetto  per 
metà  affinchè  io  scolo  sia  continuo,  men- 
tre le  interruzioni  possono  agitare  e in- 
torbidare tutta  la  massa  ; le  prime  por- 
zioni che  colano  torbide  si  ricevono  io 
una  secchia  a parte  : qmmdo  il  liquido 
cola  chiaro,  lo  ti  dirige  sopra  il  filtro 
guernilo  d’una  tela  o traliccio. 

Questo  filtro  viene  caricato  col  car- 
bone animale  in  grani  che  servi  all'  ulti- 
ma filtrazione  del  siroppo  chiarificato, 
aggiungendovi  un  decimo  circa  di  car- 
bone granulalo  nuovo.  Risulta  da  questo 
metodo,  cho  il  succo  debole  separa  dal 
carbone  la  maggior  parte  del  siroppo 
interposto  fra  i grani.  Con  un  eguale 
volume  di  acqua  ti  scaccia  andie  que- 
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st'  ultimo  succo  dal  carbone  c lo  si  ri- 
cupera. 

Si  esaurisceallo  stesso  modo  l’azione 
del  carbone  sofia  calce  e su  alcuni  prìn- 
cipii  immediati  stranieri  allo  zucchero. 

A dir  vero,  una  piccolissima  quan- 
tità di  potassa  del  malato,  resa  libera  nel 
succo  per  Paziune  della  calce,  e un  leg- 
gero eccesso  di  questa,  rendendo  la  so- 
luzione alcalina,  disciolgono  un  poco  del- 
la materia  colorante  che  il  carbone  aveva 
tolto  -al  siroppo  ; ma  questo  inconve- 
niente è piccolo  a confronto  degli  eOetti 
utili  sopra  indicali.  ; , 

Quando  tutto  il  succo  chiaro  della 
caldaia  depuralrice  è passato,  si  versa 
sul  filtro  il  liquido  torbido  messo  a par- 
te al  principio  della  decantazione,  poscia 
vi  si  £1  colare  il  succo  del  torcolo  che 
spremo  le  schiume. 

Questo  TORCHIO,  che  agisce  a leva 
ed  a pesi  successivi,  riceve  in  una  cassa  di 
tela  metallica  contenente  un  sacco  di  larga 
apertura,  le  schiume,  che  tolgoiisi  dal 
fondo  della  caldaia  con  un  grande  sefaiu- 
niutoio  in  forma  di  gottazza. 

JEvaporaiione.  Il  liquido  chiaro 
uscendo  dal  filtro  cola  nelle  caldaie  eva- 
poralorie  a larga  superficie.  Tre  o quat- 
tro di  queste  caldaie  servono  a ricevere 
tutto  il  liquido  filtrato,  il  quale  non  ar- 
riva in  esse  che  all’  altezza  di  sei  a sette 
pollici  ; si  evapora  rapidamente  con  una 
viva  ebollizione. 

Al  principio  dell'  evaporazione,  in 
alcune  fabbriche  si  aggiunge  a questo 
fiocco  depurato  da  un  mezzo  ad  uno  per 
100  del  suo  peso  di  csbboicb  animale. 
In  tal  caso  la  chiarificazione  a aS°  è in- 
dispensabile, come  diremo.  , 

Allorché  coll'evaporazione  il  siroppo 
giunge  a a5°  Baumé  circa,  si  cola  dalle 
caldaie  evaporatorie  in  un'  altra  caldaia 
più  profonda  ad  uso  di  chiarificazione  ; 
vi  si  aggiunge  circa  1 per  1 00  di  sangue, 
bene  sbattuto  in  due  volte  il  ano  peso 
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H'ncqiin,  e mnciulo  con  qualche  Mcchta 

di  liruppo  raRreildato. 

Si  rìtcalda  vivamente  la  caldaia , 
aprendo  il  rubinelto  a vapore  o altrimenti 
accendendo  un  vivo  fuoco;  il  riscalda- 
mento deve  cominciare  un  btante  prima 
di  veraarvi  il  sangue  diluito  ; io  si  rime- 
sce rapidamente  in  tutta  la  massa  nella 
caldaia,  poi  si  lascia  in  quitte  manife- 
starsi la  ebollizione,  e subito  che  in- 
comincia si  cessa  il  riscaldamento  ( V. 
qui  sopra  la  De/écutione  ) ; si  lascia  in 
quiete  per  tre  o quattro  minuti,  poi  si 
travata  sopra  un  6ltro  Dumont  nel  mo- 
do seguente. 

Seconda  fiUra%ione . Allorchi  la 
schiuma  albominota  è ben  formata  alla 
superScie,  ti  decanta  per  precauzione , 
per  la  cannella  inferiore,  chiara  quanto 
è possibile,  per  evitare  che  il  filtro  si 
ostndsca  per  soverchia  quantità  di  fioc- 
chi albuminosi. 

È più  sicuro  ottenere  una  pronta 
filtrazione,  passando  prima  il  liquido  nei 
filtri  di  Taylor  ( Y.  la  loro  descrizione 
qui  appresso),  ovvero  nei  filtri  a carbo- 
ne fino  formati  d’oua  ovatta  di  lana  o di 
fmstagno  e di  cotone,  ptxta  sul  graticcio 
al  fóndo  d'  una  cassa  foderata  interna- 
mente di  rame  sottile.  1 

Dopo  l' applicazione  meglio  intesi 
dei  filtri  Dumont,  si  cominciò  a soppri- 
mere del  tolto  la  chiarificazione;  que- 
st’ i un  miglioramento,  a nostro  parere, 
importantissimo.  Ecco  come  si  opera , 
cominciando  dal  momento  dell'  evapo- 
rauone. 

Si  evapora  senza  aggiunta  di  nero 
fino  alla  concentrazione  di  ■ a°  Baumé  : 
allora  si  spilla  tolto  il  liquido  pel  ruhi- 
netto,  sopra  un  filtro  a carbone  in  grani; 
ti  riversa  nella  caldaia  il  liquido  filtra- 
to ; si  evapora  nuovamente  fino  a z5 
gradi,  poi  si  filtra  allo  stesso  modo  in 
un  filtro  Dumont  carico  di  nuovo  car- 
bone. U stroppo  trovasi  lim{Hdo  e coo- 
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veniente  òlla  coltura  ; se  ne  traggono  dei 
rristalli  in  maggior  quantità  e di  miglior 
colore  ; infalto,  sopprimendo  il  sangue, 
non  lascia  questo  una  |>arte  della  sua 
materia  solubile,  alterabile,  e d'altro  can- 
to il  siroppo  non  si  altera  più  al  fuoco 
pel  riscaldamento  della  chiari/icatioae 
che  durava  un'ora. 

Cottura  o ultima  operazione.  Que- 
st' operazione  importante  si  praticò  in 
diverte  maniere,  per  I'  estrazione  dell» 
zucchero  di  barbabietole,  e pel  raffina- 
mento degli  zuccheri,  e diede  origine  a 
molte  invenzioni  privilegiate.  Ci  limitere- 
mo a indicare  i tre  metodi  usati  princi- 
palmente : coltura  in  caldaie  stabili  a fuo- 
co nudo;  cottura  in  caldaie  a bilico,  u- 
gualmentea  fuoco  nudo  ; cottura  a vapo- 
re forzato  (Taylor)  ; cottura  nel  vuoto 
relativo  f Roth  ).  Il  sistema  di  Howard 
oggidì  si  applica  soltanto  al  raffina- 
mento. 

Cottura  in  caldaie  stabili^  a fuoco 
nudo.  Quest'antico  metodo  aveva  gli  in- 
convenienti di  durare  troppo  a lungo,  e 
di  abbisognare  d'nna  terapmatura  troppo 
elevata  : venne  generalmente  abbandona- 
to, anche  nel  raflinameato,  ove  eia  meno 
dannoso  die  nella  fabbricazione.  • 

Cottura  ndle  caldaie  a bilico.  Que- 
sto metodo  di  concentrare  i siroppi  al 
grado  di  cottura  fu  un  grande  perfezio- 
namento pel  tempo  in  coi  venne  imagi- 
nato da  Guillon,  sostituendo  egli  questa 
nuova  caldaia  a quelle  stabili.  In  que- 
st’ ultime  l’evaporazione  dura  dai  4° 

45  minuti;  in  quella  di  GuiUon  face- 
vasi  in  cinque  od  al  più  in  otto  mi- 
nuti. Nel  primo  caso,  l’alterazione,  an- 
che aumentata  dalla  massa , era  circa 
sei  volte  più  grande  che  nel  secondo; 
perciò  venne  adottato  in  tutte  le  raffine- 
rie, poscia  nelle  fabbriche  di  zucchero  in- 
digeno, e finalmente  in  diverse  faldiricbe 
coloniali  ove  si  estrae  ki  zucchero  di 
canuamele.  i- 
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La  fig.  4,  Tav.  CCLXTIII,  iodica 
una  caldaia  a bilico  montata  aul  luo  fur- 
oellu,  e la  Jìg.  5 rappresenta  una  se- 
aiooe  orìxsontale  del  foroellu,  a quat- 
tro pollici  sopra  la  caldaia.  Le  stesse  let 
tere  indicano  gli  stessi  oggetti  in  ambidue 
le  figure. 

A,  Cenerario  ; 

B,  Graticola  e focolare  rettangolare 
scampanato  circolarmente; 

C,  Lamelle  e condotti  del  fumo,  da 
otto  a dodici , nei  quali  si  dividono  i 
prodotti  delia  combustione. 

d,  Condotto  nel  quale  raccolgonsì 
i prodotti  della  combustione  per  entrare 
nel  cammino  e. 

A,  Circolo  a due  iàscie  che  formano 
scanalatura , stabilmente  fissato  su  cui 
appoggiano  gli  orli  del  fondo  della  cal- 
daia. 

J\  Caldaia  a bilico',  di  forma  circo- 
lare, ovvero  elittica,  mobile  suH'asse  gj 

h,  Anelli  cui  si  attacca  una  catena 
che  passa  sulla  carrucola  i,  e che  tiran- 
dola fa  bilicare  la  caldaia  e le  Ib  prendere 
la  posinone  indicala  nella  figura  culle  li- 
nee punteggiate. 

m,  nefrìgeratorio  di  rame,  nel  qua- 
le la  caldaia  bilicando  versa  succeesita- 
menle  i siruppi.  Questo  vaso  può  essere 
posto  sopra  rotoli  per  trasportarlo  nella 
stanza  ove  mettonsi  le  forme  che  servo- 
no alla  cristallizzazione  io  massa  dello 
zncchero. 

Il  siroppo  filtrato,  contenuto  io  un 
serbatoio  il  cui  fondo  è posto  al  di  so- 
pra degli  orli  della  caldaia  a bilico,  si 
travasa  in  essa  aprendo  un  robinetto. 
Conviene,  per  la  prontettza  dell'  opera- 
zione, che  il  siroppo  chiaro  non  occupi 
più  che  1 8 linee  a due  pollici  di  altezza. 
Il  fuoco  essendo  assai  forte,  la  ebollizio- 
ne vira  succede  in  meno  d'  un  minuto 
in  tutte  le  parti  della  caldaia  ; sovente  il 
siroppo  viscido  si  solleva  o spumeggia 
troppo,  e non  toccando  interamente  ir 
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fondo  putrebbesi  abbruciare.  Si  dimi- 
nuisce l’ ìnconvenicnle  ruuipcndu  subito 
le  bolle  che  formano  la  spuma,  al  qua- 
le oggetto  aggiugoesi  una  piccola  quan- 
tità di  materia  grassa  ( 4 e 5 gramme  ), 
ordinariamente  di  burro,  quando  il  st- 
roppo sta  per  traboccare  ; allora  tutta  la 
schiuma  si  dilegua  e il  rapare  si  svol- 
ge facilmente.  Conviene  talvolta  gettare 
più  d’ una  pallottola  di  burro  in  una 
cottura. 

Termine  deìT  evapomìone.  Si 
proposero  diversi  mezzi  per  riconoscere 
il  punto  di  concentraziuoe  conveniente 
o grado  di  cultura  del  siroppo,  onda 
ottenere  una  buona  critallizzaziune  in 
massa. 

Abbiamo  anche  veduto  non  ha 
molto  in  qualche  gran  fàbbrica  le  calda- 
ie stabili  munite  dei  termometri  indicanti 
questo  punto.  In  fstto  , a proporzione 
che  aumenta  la  densità  del  liquido  per 
l'evaporazione  dell'acqua  si  eleva  anche 
la  temperatura  di  ebolliziune,  sicché  un 
termometro  può  servire  beuUsimo  a tale 
oggetto. 

Ma  nelle  cottura  che  durano  da  Sq 
a 45  minuti,  le  indicaziuui  del  termo- 
metro erano  troppo  lente,  e quando  si 
rompea  lo  struuienlo  e dureasi  sostituir- 
ne un  altro,  v'era  il  pericolo  che  le  in- 
dicazioni variassero  ; questi  inconvenien- 
ti sarebbero  ancora  più  gravi  nelle  ope- 
razioni di  sei  a sette  minuti.  Lo  stesso 
dicasi  di  diversi  areometri  che  si  song 
sperimentati,  ancor  più  lenti  e difficili  da 
consultarsi,  per  la  riscidifà  dei  sirujip; 
concentrati  : non  ci  arresteremo  perciò 
maggiormente  su  questi  metodi  per  sè 
stessi  imperfetti. 

Il  metodo  più  generalmente  adoi-  , 
tato,  si  nella  fabbricazione  che  nel  raffi- 
namento dello  zucchero,  consiste  nel 
passare  orizzontalmente  con  prontez- 
za, uno  schiumatolo,  in  tutte  le  parti  dd 
siroppo  bollente,  rialzarne  uno  strato 
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vcrticalmcnlc,  farvi  scorrere  alla  super- 
ficie r cstremilù  dell’  indice  , poggiar 
questa  sul  pollice  e allontanare  pronta- 
mentè  le  dita  osservando  1’  eOetto  del 
liquido  interposto  ; quando  questo  for- 
ma un  filetto  che  rompendosi  si  ripiega 
ad  uncino,  la  concentrazione  è al  suo 
termine- 

Un  altro  mezzo  semplice  , consiste 
nel  soffiar  fortemente  sulla  faccia  dello 
schiumatoio  sollevato  e leggermente  scos- 
so ; dalla  quantità  dei  globetti  più  o me- 
no leggeri  che  escono  all’  indietro  dai 
fori  dello  schiumatoio,  si  conosce  se  la 
cottura  è finita  e più  o menu  concen- 
trata. 

Con  un  poco  di  abitudine,  questi 
semplici  mezzi  bastano  all’  oggetto  pro- 
postosi ; inoltre,  una  cottura  troppo  con- 
centrata si  corregge  con  un’  altra  che  Io 
sia  menu. 

Giunto  il  termine  della  cottnra,  si 
tira  la  catena  dal  bilico,  e il  siruppu  cot- 
to cade  nel  refrigeratorio. 

Il  prodotto  di  sei,  otto  o dieci 
operazioni,  raccolto  nel  refrigeratorio  si 
trasporta  nella  stanza  delle  forme  ( V. 
più  lungi  la  descrizione  di  questa  stan- 
za ),  e se  ne  sostituisce  un  altro.  Ovve- 
ro un  uomo  , sers'cndosi  d’ una  grande 
aicchiaia  {fig-  i8,  19,  Tav.  CCLXX), 
attigue  il  liquido  dal  refrigeratorio,  ne 
empie  dei  vasi  in  forma  di  corta  caldaia 
a bilico  (fig.  3,  6 , 7 c 8 ) , sostenuti 
da  un  uncino  e trasportati  ciascuno  da 
un  uomo  , che  li  versa  in  un  altro  refri- 
geratorlu  stabile  che  trovasi  nella  stanza 
delle  forme. 

Quest’ultimo  metodo  viene  preferito 
in  diverse  raflinerie,  all' oggetto  di  riuni- 
re un  maggior  numero  di  colture  e co- 
minciare a granire,  cioè  cristallizzare  in 
grani  operando  sopra  maggiori  quantità, 
per  modificare  a talento  la  cristallizza- 
zione medesima. 

Allorché  si  ha  in  mira  di  depurare 
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Io  ziiccliei'o  greggio,  si  mettono  quattro 
cotte  soltanto  nel  primo  refrigeratorio; 
si  porta  direttamente  il  prodotto  nelle 
forme , affinché  la  cristallizzazione  co- 
niincinndo  e terminando  in  queste  forme 
sia  più  regolare,  e lasci  meglio  colar  lo 
sciluppo. 

Durante  la  cottura  , i sciroppi  si 
colorano  c si  alterano  sempre  più  o me- 
no, secondo  che  sono  più  o meno  im- 
puri. Le  [irincipali  cause  di  queste  alte- 
razioni sono,  la  temperatura  e più  anche 
la  durata  deH’uperazione.  Alcuni  avevano 
attribuito  la  maggiore  influenza  in  tale 
occasione  alla  temperatura  elevata  , e al- 
1’  azione  dell’aria  favorita  del  calore.  E 
maggiormente  importante  confutare  que- 
ste opinioni,  perchè,  sostenute  da  dotti 
professori,  diedero  origine  a rovinose  spe- 
culazioni. Dimostriamo,  in  primo  luogo, 
con  una  citazione  succinta  dei  fatti,  che 
l’azione  d’  una  temperatura  mite  e pro- 
lungata è molto  più  nociva  che  quella 
d' un’ alta  temperatura  che  produca  una 
evaporazione  prontissima. 

Primieramente , il  fatto  mostrò  che 
rebullizione  da  3o  a 4^  minuti,  secon- 
do il  metodo  prima  segnilo  , caricava 
molto  più  il  colore  dei  siroppi , e rende- 
va incristallizzabile  una  maggior  quantità 
di  zucchero,  di  (]uello  che  la  cottura  ra- 
pida in  cinque  od  otto  minuti,  nella  cal- 
daia a bilico  mediante  un’  evaporazione 
prontissima. 

, Un'evaporazione  lenta  ad  una  tem- 
peratura inferiore  aH’èhoIlizione  ullenula 
con  un  riscaldamento  a vapore,  diede,  in 
una  fabbrica  di  zucchero  di  barbabietole, 
dei  siroppi  di  color  bruno  carico,  total- 
mente incristallizzabili.  Tutti  i tentativi 
di  lenta  evaporazione,  a fuoco  diretto  , 
od. a bagno-maria  diedero  gli  stessi  cat- 
tivi elFelti.  Parlando  dell’azione  dell' aria, 
in  luogo  di  considerarla  estremamente 
dannosa,  devesi  invece  supporla  come 
airincirca  nulla  pei  siroppi  ooncenUali. 
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la  fatti,  le  aperienze  comparative  ocl- 
raria,  nel  mulo 'e  nell’acido  carbonico  o 
nell’azoto  diedero  oguali  risultamenti  in 
tempi  e temperature  egnali.  Inoltre  ecco 
ciò  che  ai  ràconobbe  nelle  operaaoni  in 
grande  delle  raCBoerìe  franceai  ed  in- 
gleai , ove  m proGUò  delP  azione  del- 
r aria  atmosfèrica  per  accelerare  l’eva- 
porazione. 

Derotne  sperimentò  un  sistema  di 
pronta  concentrazione  dei  succhi  depu- 
rati, fondato  sul  principio  di  velocità  del- 
r evaporazione  dei  liquidi  in  istroti  òc- 
cesaivamente  sottili  ed  esposti  ail'  aria  : 
tele  bagnate  di  liquido  caldo , caldaie 
piatte  appena  ricoperte  d’una  linea  di  lir 
quido,  moltiplicavano  considerabiimente 
le  superGcie,  e quantunque  l’azione  del- 
r aria  pel  suo  contatto  fosse  molto  mag- 
giore, si  ottenne  tuttavia  1'  eGètto  deside- 
rato, di  sollecitare  cioè  b concentrazio- 
ne, senz’  alterare  mcnoniamenté  lo  zuc- 
chero cristallizzabile 

Una  caldaia  drcolare  piatta,  nelb 
quale  un  agitatore,  mosso  rapidamente, 
rinnovava  di  continuo  le  superGcie  del 
siroppo  bollente  a contatto  coll’aria;  ven- 
ne sperimentata  collo  stesso  successo  da 
Duinont. 

[In  tamburo  o cilindro  d’  un  gran 
diametro  che  giravà  orizzontalmente  sul 
suo  asse,  e immergevasi  appena  nel  st- 
roppo bollente  d'  una  caldaia  inferiore  , 
trasportava  nella  sua  rotazione  uno  strato 
sottile  di  liquido  caldo,  che  esponevasi  a 
■al  modo  sopra  una  superGcie  estesissb 
- ina  all'azione  dell’aria  ; la  sola  rapidità 
dell’evaporazione  parve  avere  un’inGuen- 
za  utile  e ultimamente  si  prese  a Londra 
un  privilegio  per  questo  nuovo  modo  di 
Cottura.  ^ 

Cunvien  dunque  ritenere  come  ben 
dimostralo,  che  l’azione  dell’  aria  nell'  c- 
vaporazione  dei  stroppi  non  è sensibil- 
mente nociva,  e che  devonsi  avere  in 
mira  principalmente,' in  tali  operazioni,  i 
Dit.  tT j4gric.,  34* 
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mezzi  di  diminuire  la  temperatura  ed  il 
tempo. 

Non  insisteremo  maggiormeitle  .so- 
pra questi  tre  ultimi  apparati,  perchè  la 
caldaia  a bilico,  per  la  semplicità  dell'  e- 
secuzione  e delb  condotte,  ed  ì sistemi 
di  Taylor  e di  Roth,  per  la  uniformi- 
tà dei  loro  eGèttì,  ci  sembrano  assai  pre- 
feribili. 

Abbiamo  già  indicato  il  sistemo  di 
evaporazione  di  Taylor  nella  sua'appli- 
jeazione  al  Riscst.DiHEliTa  a vavobb  , e 
alla  concentrazione  dei  succhi  depurati 
Gno  al  grado  delb  chiariGcaztone.  Ora 
aggiungeremo  le  particolarità  relative  al- 
la cottura  dei  slroppi,  esponendo  anche 
gli  ulteriori  perfezionamenti  apportativi 
da  Mouljarine. 

Apparalo  per  euoCere  i stroppi  col 
vapore  ad  òlla  pressione. 

Descritione  delle  figure  della 
Tao.  CCLXXII. 

La  figura  i rappresenta  uu'  alzata 
di  questo  apparato  , veduta  dalla  parte 
donde  giunge  il  vapore. 

La  figura  3 è uno  spaccato  preso 
alla  metà  della  sua  lunghezza.' 

La  figura  3 è una  pianta  veduta 
da  alto  in  basso. 

La  figura  4 è uno  spaccato  oriz- 
zontate sull'asse  d una  parte  dei  tubi  pei 
quali  circola  il  vapore.  ' 

A,  Caldaia  di  rame  appoggiata  su 
quattro  colónne  di  ghisa,  Gssale  sopra  un 
massiccio  di  pietra. 

B,  Gran  tubi  dì  rame  ad  uguale 
distanti  dal  fondo  della  caldaio,  ove  for- 
mano una  grata  orizzontale  arvibip{>ata 
dal  siroppo.  Una  delle  eslreniilà  dei  (ubi 
è chiusa,  ed  ha  la  forma  esaguna  per  gi- 
rarla colla  chiave  con  cui  si  invibno  nel 
pezzo  C. 
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Questo  pezzo  termina  da  una  partel  Figura  7.  Speccato  secondo  la  li- 
in  cono  forato  laternlmenic  {Jig.  4 )>  ed  nea  YY. 

è anche  forato  I'  anello  di  rame  che  lo  Figura  8.  Particolari  d'  una  parte 
avviluppa,  per  lasciare  una  libera  comu-  della  traversa  1 che  tiene  lontani  i tu- 
nicazione  tra  i tubi  esterni  B e il  tubo  a bi  B.  ' 

gomito  F : aH'altra  estremità  è sostenuto  I.  Appoggio  che  avvolge  I'  anello  i 
dalla  punta  d'  una  vite  j (Jig.  5 ).  Con  in  quasi  tutta  la  sua  rirconfercDza. 
simile  disposizione,  riesce  facile  sollevar  la  , , 

graticola  facendola  girare  intorno  all' as- 
se sul  pezzo  C,  c quindi  nettare  il  Cindo  Uso  delC  apparato. 

della  caldaia. 

O,  Fig.  4,  altri  tubi  rinchiusi  nei  Allorché  il  siroppo  che  cola  dal 
primi,  coi  quali  comunicano  ; sono  que-  serbatoio  posto  al  di  sopra  della  calda- 
sti  ugualmente  invitali  nel  diaframma  a,  ia  A,  ne  riempì  circa  un  terzo,  si  apre  il 
che  separa  in  due  parti  l' interno  del  robinettu  E,  per  introdurvi  il  vapore  e 
pezzo  C.  farlo  entrare  per  I’  oriQzio  e nei  tubi  in- 

E,  Boirioello  a doppio  oriBzio,  che  terni  D ; esso  penetra  poi  nei  gran  ta- 

si apre  o si  chiude  a volontà  colla  chia-  bi  B,  gli  attraversa  io  tutta  la  loro  lun- 
ve  b.  ghezza,  per  tornare  coll' acqua  conden- 

II  primo  orifizio  c serve  all'  intro-  sala  verso  il  diaframma  z,  e di  là  alla  cal- 
duzione  del  vapore,  che  giunge  dal  tubo  dab  generatrice  per  I'  orifizio  e,  che  vie- 
ri  della  caldaia  ove  formasi,  ed  entra  nei  ne  aperto  dal  robinelto  E al  tempo  stesso 
tubi  D allorché  quest'  orifizio  è aperto,  che  si  apre  l'orifizio  c. 
come  indicano  ìejìgure  4 e 6.  Il  vapo-  Questa  circolazione-  del  vapore, 
re,  dopo  aver  cirtulato  in  questi  tubi  e che  nella  figura  vedesi  espressa  dalla  di- 
in quelli  che  gli  inviluppano,  esce  per  rezione  delle  frecce,  continua  da  quando 
l'apertura  e,  per  ritornare  alla  caldaia  il  siroppo  è mosso  in  ebollizione,  fino  a 
generatrice.  quando  è giunto  al  termine  della  cotla- 

F,  Tubo  ricurvo  che  stabilisce  la  ra , il  che  urdioariamento  accade  io 

comunicazione  tra  i .gran  tubi  D,c  il  tu-  dodici  o quindici  minuti  ; .allora  si  chiu- 
bo  di  uscita  G che  riconduce  il  vapore  de  il  robinettu  E 0 si  apre  quello ÌI  po- 
alla  caldaia.  sto  sotto  la  caldaia,  per  trame  il  liquido, 

H,  Rubinetto  posto  al  di  sotto  e al  il  quale  versato  che  sia,  viene  sostituito 
centro  della  caldaia,  per  vuotarla  quan-  dal  nuovo  liquido  che  si  trae  dal  serlia- 
do  il  siroppo  è cotto.  Per  facilitare  que-  tuio  per  ricominciare  l’operazione.  Que- 
sto scolo,  il  fondo  della  caldaia  è un  pò-  st'  apparato  io  continuo  lavoro  pel  corso 
co  concavo  ; in  altri  apparati  ove  la  cal-  di  dodici  ore^  può  cuocere  una  quantità 
daia  si  vuota  ad  una  estremità  , il  fondo  di  siroppo  bastante  alla  fabbricazione  di 
è un  poco  inclinato.  . 4'^'^  pani  di  zucchero  ciascuno  del  peso 

Fig.  5.  Veduta  esterna  del  rubi-  di  quattro  chilogramìni. 
netto  E,  dei  tubi  d’  ingresso  e di  uscita  Pei'  evitare  che  spargasi  ncU'ofliclna 

del  vapore,  e d’un  frammento  del  pez-  il  yapore  prodotto  dairebolliziune  del  si- 
zo  C,  sguernito  dei  tubi  che  si  fissano  in  p oppo,  liajvet  ricopri  la  caldaia  A di  ta- 
esso.  vole  R (Jig.  a ),  tasciandir  anici  ioriaente 

Figura  a.  Spaccalo  vel  licale  sccon-jiin'  apertura  L,  per  cui  l'aria,  per  clfetto 
do  X X dellay?^'  4-  Ideila  corrente  prodotta  dal  riscaldauieolo 


Digitized  by  Google 


z u c 

entro  tia  camino  Terlicale  M , passa  in| 
una  canoa  di  legno  N.  ' 

Aumentando  la  densità  dei  siroppi, 
e con  essa  la  temperatura  della  loro  ebol- 
lizione , nonché , per  conseguenza , la 
pressione  del  vapore,  è necessario  che  la 
caldaia,  i tubi  di  comunicazione  cd  i tu- 
bi riscaldatori,  siano  disposti  in  modo  di 
produrre  e contenere  il  vapora  alla  pres- 
sione dì  tre  atmosfere. 

Il  grado  o termine  di  cottura  si  ri- 
conosce e mcttesì  il  siroppo  nei  vefiige- 
ratori,  come  si  pratica  servendosi  ilella 
caldaia  a bilico.  I vantaggi  cbo  ottengon- 
si  sono  : i.°  di  evitare  più  facilmente  i 
tristi  ell'etli  d’un  colpo  di  fuoco,  bastan- 
do chiudere  l'ingresso  al  vapore,  per  ar- 
restare istaotaneamente  la  concentrazio- 
ne ; 3.“  evitare  che  lo  strato  di  siroppo 
aderente  alla  caldaia  a bìlico  si  riduca  in 
caramele,  effetto  c|ie  avviene  prontamen- 
te se  il  siroppo  chiaro  non  si  vers.a  in 
questa  allo  stesso  istante  che  la  si  ripone 
sul  fuoco  ; 5.°  che  lo  stesso  focolare  ri- 
scaldando la  caldaia  a vapore,  non  occor- 
re più  spegnere  il  fuoco , e perder  gran 
parte  del  calore  del  combustibile  e delle 
pareti  del  fornello  ogni  volta  che  si  cessa 
di  cuocere  ,<■  che,  finalmente  , in  conse- 
guenza dei  due  primi  vantaggi  ,-ì  stroppi 
meno  alterati  cristallizzano  meglio  e più 
abbondantemente  (i). 

Il  metodo  di  Howard,  evaporando 
prontamente  ad  una  temperatura  più 
bassa,  e il  nuoyo  sistema  di  Koth,  per  ta- 
le rapporto,  sono  ancor  preferibili. 

Abbiamo  fatto  conoscere  che  la 
durata  del  riscaldamento  e I’  elevazione 


U)  Houdard  costruì  diversi  sppirali 
di  cottora,  che  comprendono  la  cald.ua  a 
vapore  e la  caldaia  cvaporaloria,  secondo 
il  sistema  di  Taylor,  i guati  servono  iie- 
• nissinio,  pel  prezzo  di  i8uo  a aooo  fran- 
chi, applicabili  al  lavoro  dì  Sono  lìrri  di 
succo  o circa  yooo  chilogrammi  di  barlia- 
hielola  al  giorno. 
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della  temperatura  sono  le  principali  ca- 
gioni dell’  altenizioni  dei  siroppi.  Una  dì  * 
rjuesle  cause,  la  durata,  crasi  considera- 
bilmcnte  diminuila  colle  caldaie  a bilico, 
poi  con  quelle  di  Taylor  ; la  diminu- 
zione della  pi  essiune  atmosferica , nei 
metodi  di  Howirrd  e di  Rolh,  servi  a 
scemare  ancor  più  la  seconda  causa  di 
alterazione,  senza  perdere  i vantaggi  del- 
la celerità. 

Metodo  di  Howard.  Occorre  un 
apparato  composto  di  Ire  parti  principa- 
li : i.°  una  caldaia  di  evaporazione  riscal- 
data 0 vapore;  2.°  un  refrigeratorio  ; 

3.°  una  tromba  da  fare  il  vuoto.  Esso 
è fondato  sugli  stessi  prindpii  del  siste- 
ma di  Roth.  Ci  arresteremo  più  parfi- 
colarmento  a descrìvere  quest’  ultimo, 
che  ci  sembra  meritare  la  preferenza,  in 
Francia  almeno  , ove  giù  se  nc  otten- 
nero buonissimi  elFctti.  Rayvet,  abi- 
le raffinatore  di  Parigi,  ne  fa  uso  da 
qualche  tempo  ; e si  propone  di  sosti- 
tuirlo a quello  di  Taylor,  con  qualche 
perfezionamento,  come  quello  di  riscal- 
dare simultaneamente  l’ interno  e I’  e- 
sterno. 

E notorio  che  i liquidi  bollono  pd 
una  temperatura  più  bassa  o propor- 
zione die  il  peso  dell’  atmosfera  è mi- 
nore. Le  raffinerie  di  zucchero  fn  In- 
ghilterra, con  questo  mezzo,  diminuirono 
assai  le  alterazioni  cagionate  da  un’  alta 
temperatura  cui  melodi  che  si  usano 
comunemente,  anche  oggidì,  in  Francia 
ed  altrove  per  la  coltura  degli  zuccheri. 
Per  ottenere  questo  effetto,  bastava  met- 
tere in  comunicazione  le  caldaie  evapo- 
ratrici  con  una  tromba  pneumatica,  e 
I mantenere  in  esse  un  vuoto  tale  che  U 
liquido  bollisse  ad  una  più  bassa  tempe- 
ratura. } 

A tal  modo  venne  costruito  l’ appa- 
ralo di  Howard;  esso  consiste  in  un 
vaso  sferico  a doppio  fondo,  riscaldato 
dal  r.apure,  nel  quale  si  mantiene  il  ruoto 
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con  una  tromba  a<l  aria  e con  un  icfii- 
• gemlurio  intermedio  , ove  si  condensa 
r acqua  evaporata. 

■ Questo  metodo,  ma)gradii  i vantag- 
gi cbe  offre , non  venne  generalmente 
adottato  neppure  in  lughilterra,  pieieliè  : 
I la  costruzione  n’  è complicala  e la 
esecuzione  diffìcile  ; 2.“  il  suo  costo  è al- 
tissimo ; 5.“  occorre  una  forzo  motrice 
ostante  per  far  agire  la  tromba; 
domandasi  una  officina  assai  grande  ; 
5.°  finalmente,  la  sua  manutcnzinne  è 
difficile  e dispendiosa.  Tutti  questi  in- 
convenienti si  evitano  nell’  ajiparato  di 
lioth,  col  quale  utlengonsi  effclli  somi- 
glianti se  non  uguali  ; la  sua  costruzione 
è semplicissima  e molto  analoga  , pel 
principio  (eorico  al  limbicco  da  iàbbrica- 
re  il  Bi’M- 

Qucst'apparato  non  abbisogna  d’una 
forza  ’ motrice,  perchè  una  piccolissiina 
por  zione  del  vapore  stesso  che  serre  al 
riscaldamento,  priuluce  e mantiene  un 
Tiiiiltr , equiv.alente  a 2S  a a5  pollici 
della  colonna  barometrica. 

Coiopoifesi  di  luta  caldaia  a doppio 
fondu  di  rame,  coperta  con  un  cop[>el- 
lu  o cupola  dello  stesso  metallo,  erme- 
ticamente chiuso.  Lo  spazio  compreso  tra 
i due  fonrli  viene  l iscablalo  d.d  vapore 
proveniente  da  una  caldaia  generatrice, 
che  lo  distribniscc  del  pari  a volontà 
nello  spazio  sotto  la  cupola  e nel  refrige- 
ratoriu,  all'  oggetto  di  produrvi  il  vuoto; 
finalmente,  havvi  un  serpentino  a tubo 
contorto  a spira,  posto  sopra  il  fondu 
interno,  ove  circola  il  vapore  costante- 
mente per  attivare  la  coltui-a  del  sirupp«, 

La  caldaia  ed  il  serpentino  si  vuo- 
tano d'  aria  introducendovi  del  vapore, 
poi  si  fa  il  vóto  condensandolo  ; allora 
il  siroppo  contenuto  in  un  bacino  attiguo, 
cacciato  dalla  pressione  atmosferica,  vi  si 
precipita  attraverso  un  tubo  mimilO'  di 
rubinetto  che  si  apre  a tal  uopo  al  luo- 
niento  convcnienic. 
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A misura  che  il  vapore  si  produce 
nefia  caldaia,  passa  io  un  refrìgeratorio, 
dal  quale  I’  aria  venne  icacciaU,  come 
dicemmo,  poi  viene  condensato  da  una 
currcolc  d’ acrjUa  fredda  , che  sparger 
a mudo  di  pioggia  nell'  interno  del  va- 
so. L' acqua  di  condensazione,  la  cui 
temperatura  giunge  a 4t>  e 4^ 
può  servire  9 diversi  usi.  La  prova  di 
cottura  si  desume  dal  filetto  od  uncinOy 
indicata  superiormente  ; un  ingegno 
semplicissimo  adattato  alla  caldaia , fa 
che  si  possa  estrarre  una  piccola  por- 
zione di  siroppo  seuia  che  P aria  si  io- 
Iroduca. 

Quando  il  siroppo  è colto  al  ternn- 
ne  ordinario  di  eoncentrazioitej  aprendo 
un  rubinetto  si  fa  colare  entro  on  refrìr 
geratorìo  posto  al  disotto  u accanto  alla 
caldaia. 

I vantaggi  principali  di  quest'appa- 
rato SOUP  : , 

I i.°  Operare  con  grande  celerità. 

(Una  cal<laia  di  sei  piedi  di  diametro  può 
l'aslare  ad  una  raffineria  che  fonda  aS 
migliaia  di  zucchero  greggio,  al  giorno.) 

La  durala  d'  una  coltura  è di  1 4 a 
I G minuti , e rappresenta  5u  .pani  di 
zucchero. 

II  calore  a cui  si  opera  la  cottura 
ilei  siroppi  per  cariche  mezzane  è dai 
60  ai  G5  gradi  R.  Si  potrebbe  abbassare 
questa  temperatura  uiaggiormeoìe,  ma 
non  si  otterrebbe  un  vantaggio  propor- 
zionato, perchè  converrebbe  diminuire  la 
quantità  di  siroppo , per  ogni  carica, 
aumentar  I'  acqua  di  condensaziune,  .e 
consumar  [liù'vaperp  a fare  il  vuoto. 

In  questo  sistema,  non  si  usano  ri- 
scaldatori, come  nell’  apparalo  di  Ho- 
ward f dopo  ogni  operazione,  si  lascia 
la  colta  alcuni  minuti  nel  refrigeratorìo 
prima  di  versarla  nelle  forme,  e comin- 
ciando a granire  rapidamente,  si  agita  il  • 
siroppo  nel  refrigeratorìo  e non  più  nelle  » 
forme. 
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Qoetto  nuovo  •pftarnto  può  agire  Le  6gure  ilcHa  Tn.v.  CCLXXIII 
col  vapore  alla  preuiuoe  ordinaria  di  mostrano  le  diverse  parti  di  questo  appa- 
ng’  atmosfera,  evitando  coti  gl'  inconve-  rato  ed  il  mudo  di  adoperarlo, 
nienti  dell'oso  del  vapore  ad  alta  pres-  Fig.  i.  Alzata  laterale  dell’ appara- 
siune.  L'  apparato  agisce  a media  ed  an-  t<>  e sezione  del  recipiente  di  condensa- 
che  ad  alta  pressione  senza  che  v’  ahhia  zione  dei  vapori. 

mutazionu' alcuna  nelle  condizioni  essen-  Fig.  a.  L’apparato  veduto  dall'alto 
zialì  del  sistema.  Una  maggior  tensione  del  al  basso. 

vapore  riscaldante  accelera  le  operazioni.  Fig.  5.  Tubo  a spira  posto  sopra  il 
Nella  caldaia  di  Roth  sì  possono  fondu  supcriore  della  caldaia, 
ctmcenlrare  tiroppi  che  per  la  loro  qua-  Fig.  4-  Pianta  e spaccato  verticale 
liti  inferiore,  non  ti  potrebbero  cuocere  preso  sull’  asse  dello  schiiimaloio  g.g. 
all’  aria  libere  che  con  grandi  e qnasi  Fig.  5.  Spaccalo  della  tromba  d'as- 
intuperabili  difficolti.  Con  essa  puot.si  saggio. 

estrarre  dello  zucchero  cristallizzato  da  Fig.  6.  Lo  slanlufTo  di  questa  trom- 

quelle  melasse  che  non  potrebbero  for-  ba,  veduto  separatamente. 

nime  evaporate  nelle  caldaie  alP  aria  li-  Fijg..  7.  Sezione  del  cilindro  nel 

beva.  Il  consumo  del  combustibile,  io  quale  entra  lo  stantufio. 

questo  sistema,  i all’  incirca  lo  ' stesso  Le  stesse  lettere  indicano  gli  stesti 

come  in  quello  di  Taylor.  oggetti  in  tutte  le  figure. 

Con  quest*  apparato,  eondenSandor  A,  Caldaia  evaporatoria  di  rame, 
ti  tutti  i vapori,  l'officina  mantìensi  as-  formala  del  fondo  interno  a,a  e del  fon- 
sai  netta,  e si  préserva  anche  I*  edìfi-  do  esterno  b,b  : questi  fondi  sono  stroz- 
Vo  da  quella  grande*  deteriorazione  che  zati  in  senso  opposto  e riuniti  al  centro 
cagionano  i vapori  ehe  ingombrano  l’aria  dal  lato  convesso  ; c,  cupola.  Queste 
ordinariamente  e ristagnano  nelle  raffine-  Ire  parti  haonu  una  riunione  comune 
rie  e nelle  fabbricBe  di  zucchero  di  bar-  a',b';  d,  capi>ello  munito  d’un  co[ierchio 
bobietole.  ben  chiuso. 

Il  ouovo  apparato,  per  lo  meno  Nell’interno  della  caldaia  vi  è il  tubo 
quando  serve  a raffinare,  non  abbisogna  a spira  di  rame  e (V.  fig.  5),  che  poggia 
fdte  si  nettino  mai  le  caldaie  internamen-  sul  fondo  interno  a, a. 
le,  perché  il  calore,  a cui  si  opera  la  cnt-  B,  Recipiente  di  ferro  laminato, 
tura  dello  zucchero,  non  basta  a farade-  J.,  Capitello  del  recipiente  B ; g,g 
rire  alcun  corpo  straniero  alle  superficie  ( figure  i e.  4 ),  specie  di  schiumatolo 
riscaldate  a contatto  col  liquido.  formalo  da  un  cilindro  di  rame  forato  in 

Finalmente,  il  prìncipole  vantaggio  tutta  la  superficie  ; nel  suo  interno  vede- 
che  risulta  da  questo  sistema  evapora-  si  una  serie  di  diaframmi  h,h  sovrapposti 
torio  di  Rotìì,  applicato  alla  fabbrica-  gli  uni  agli  altri  ugualmente  bucherati  a 
zione  dello  zucchero,  è quello  che  tutti  modo,  di  crivelli. 

i prodotti  ottenuti  sono  meno  coloriti  e >,  Tubo  indicatore  del  livello  dell’a- 
di  miglior  sapore  ; e che  la  quantità  dei  equa. 

siroppi  incristallizzabili  à minore  irr  una  I*,  Manometro  ad  aria  libera,  ' nel 
proporzione  da  non  trascurarsi.  quale  un’  asta  mobile  di  legno  appoggia 

La  quantità  d' acqua  necessaria  pel  sulla  superficie  del  mercurio,  e indica  le 
lavoro,  è di  cinque  volte  maggiore  della  variazioni  di  altezza  del  liquido, 
quantità  di  siroppo  da  cuocere.  C,  Palla  di  rame. 
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D,  Scrbnloio  ild  siroppo  chiaro,  la 
cui  capacità  mi.%iir^ta  è uguale  o maggio- 
re alla  carica  lidia  ciililaia. 

E,  Serhatoio  ili  itequa  freilila. 

G,  Appoggio  (Iella  caldaia  costruito 
di  legno. 

II,  .Muro  che  sostiene  ogni  cosa. 

l,  Tubo  triplo  per  condurre  nell'ap- 
paralo  il  vapore  proveniente  dalla  cal- 
daia generatrice. 

J,  Tulio  che  conduce  il  vapore  del- 
la caldaia  A nel  recijiiente  B. 

K,  Tubo  che  iniincrgc  nel  bacino  D. 

L,  Tubo  che  discende  nel  serba- 
toio E. 

M,  Termometro  che  entra  nella  cal- 
daia A. 

N,  Tromba  che  serve  a prendere  le 
prove  di  siroppo  in  ebollizione. 

O,  TuIh)  di  scarico  dell’ acqua' di 
condensazione. 

/,  Robinetio  per  l' introduzione  del 
vapore  nella  caldaia. 

m,  Rubinetto  per  l’ascita  deH’acqua 
che  servi  alla  condensazione,  e per  quel- 
la dell’aria. 

, n.  Chiave  a leva  di  questo  robl- 
netto. 

o.  Rubinetto  per  l’ introduzióne  del 
siroppo  nella  caldaia. 

p.  Rubinetto  per  l'introduzione  del 
vapore  Ira  i due  fondi. 

17,  Rubinetto  che  introduce  il  vapo- 
re nel  tubo  spirale  c. 

r,  s,  Robinetti  di  retrocedimenio 
(figura  a). 

/,  Roliinetto  di  aspirazione. 

u,  Robinetto  per  l’ingresso  dell'aiia. 

V,  Rubinetto  per  vuotar  la  caldaia. 

w,  Stanluiru  della  tromba  N (figu- 
/■*  5 e G).  ^ 

X,  Corpo  della  tromba. 

7,  Parte  conica  dello  stantuflo. 

z,  Cavità  dello  stantull'o. 

o',  Cavità  corrispondente  del  cilin- 
dro X, 
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' r^,  t\  Piccoli  robinetti  ad  aria  adat- 

tati sui  rob'mctti  di  retrocedimenio  rr. 

c,  Robinetto  cilindrico.  , 

Ufo  deir  apfHirato  di  Rolh.  Si  co- 
mincia dall'  espeller  I’  aria^  al  quale  og- 
getto si  introduce  il  vapore  bella  cal- 
daia aprendo  il  robinetto  I;  l’aria  esce 
pel  rubinetto  m dal  tamburo  ; la  sua 
espulsione  è compiuta  dopo  uno  o due 
Biinnli.  Si  riconosce  che  il  vuoto  è for- 
malo (juandu,  toccando  la  parte  infe- 
riore del  recipiente  B,  non  si  può  te- 
nervi la  mano  ; si  chiudono  allora  i 
robinetti  / ed  m e si  apre  'quello  0. 
Il  siroppo, del  bacino  D entra  pronta- 
mente nella  caldaia  a cagione  del  vnotu 
formatosi  per  la  condensazione  dei  va- 
pori. Si  chiude  nuovamente  il  robinello 
o prima  che  il  livello  del  liquido,  nel 
bacino  D,  lasci  scoperto  I’  urifizio  del 
tubo  immersore  K.  In  questo  momenla 
s’ introduce  il  vapore  nel  doppio  fondo 
e nel  tubo  C,  mediante  i robinetti  p,g,  e 
si  aprono  i rubinetti  di  retrocedimenio 
rs  (fig.  a).  Questi  robinetti  riconduco- 
no alla  caldaia  generatrice  l’ acqua  pro- 
veniente dai  vapori  condensati  ; ciascu- 
no di  essi  tiene  lateralmente  un  'piccolo 
robinetto  ad  aria  s' . 

Alcuni  secondi  dopo  l’introdozione 
del  vapore  del  tubo  spirale  e nel  doppio 
fondo,  vederi  salire  il  galleggiante  del  ma- 
nometro A,  eh’  era  disceso  al  momento 
in  cui  il  siroppo  entrò  nella  caldaia; 
quest’  è 1’  indizio  che  il  siroppo  giunse 
al  grado  di  ebollizione.  Apresi  allora  il 
rubinetto  di  aspirazione  I,  per  lasciare 
entrar  I’  acqua  del  serbatoio  ,E,  c si  re- 
gola la  sua  introduzione  in  msnie'ra  da 
mantenere  il  galleggiante  del  manometro 
nei  limiti  voluti. 

Quando  credesi  I’  operazione  vicina 
al  suo  termine,  si  estrae  la  prova  per  b 
tromba  N : questo  istrumerlto  consiste 
io  un  cilindro  x di  rame  (fig.  5 a 
terminato  esternamente  in  punta  conica  ; 


Digitized  by  Google 


z u c 

vi  entra  ano  stantufib  tv  dello  stes- 
so metallo.  L’ asta  dello  stantufl'o  tie- 
ne al  di.  Sotto  deir  impugnatura  un  co- 
no y,  adattato  nella  ghiera  che  chiude 
1’  ingresso  del  corpo  di  tromba.  Una 
piccola  cavità  »,  scavata  nello  stantuffo, 
corrisponde  .ad  un'apertura  a'  del  cor- 
po di  tromba.  Allorché  lo  stantuffo  è 
disceso  dal  fondo  e girato  in  maniera  che 
le  aperture  si  corrispondano,  il  liquido 
penetra  nella  cavità. 

L'uso  di  questo  islrumentocoruiste 
nel  far  compiere  mezzo  giro  alto  stan- 
tuffo, spingendo  sull’  impugnatura  in  ma- 
niera'di  parlare  la  sua  cavità  s al  di  so- 
^ra.  Con  questo  mezzo  giro,  lo  stantuffo 
chiude  il  robinetto  cilindrico  si  litrae 
allora  lo  stantuffo,  prendesi  la  prova  dalla 
sua  cavità  ripiena  di  stroppo  nella  posi- 
ziope  normale. 

> Cotto.che  sia  il  stroppo,  si  chiudo- 
no i rohioctti  si  lascia  entrar  I 

1’  aria  pel  robinetto  u,  sì  vuota  sìniultu-  i 
neamehte  la  caldaia  pel  robinetto  u,  o il  I 
recipiente  B pel  robinetto  m,  per  comin-  i 
ciare  un’  altra  operazione.  I 

La  palla  C serve  ad  operare  ist.an-  i 
tancanientc  la  condensazione  d'una  pal  le  i 
•lei  vapori  che  riempiono  1’  apparato  su-  i 
bito,  dopo  r espulsione  dell'  aria,  e prò-  i 
vocare  la  pronta  aspirazione  del  sìroppo  t 
nella  caldaia:  è specialmente  utile  allor-  I 
che  il  bacino  D è lontano  dalla  caldaia,  c r 
occorre  che  il  stroppo  per  giungervi  si  j 
elevi  ad  una  certa  altezza.  q 

L’altezza  dcH’aspirazione  dell'acqua  ( 
non  deve  oltrepassare  i 5 ai  G metri.  d 
Gli  apparati  di  cottura  descritti  si  ■] 
applicano  àl.nietoilo  di  crislalizzazione  a 
delta  confusa  od  in  massa.  Termiiicre-  v 
ma  le  descrizioni  relative,  nel  progresso  <1 
dell’  operazione,  fino  a imhotlare  gli  zuc-  ti 
elicli.  Uiprendereiiio  poi  la  descrizione  (j 
del  metodo  di  cottura  .applicabile  alfa  la 


cristallizuiùoiie  regalate  o lenta,  pei 
comiiicre  ugualmente  senza  interruzione 
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s-  le  particolarita  relative  a questo  modo  di 

e-  operare,  fino  alla  fabbricazione  dello  zuc- 
u-  chero  greggio  del  commercio, 
le  È questa  una  stanza  nella  quale 
la  conlengonsi  i refrigeratorii  ed  i cristaì- 
ò,  liiAotoii  essa  deve  essere  vieina  alle  cal- 
r-  daie  di  cottura,  mantenuta  a.dolce  calo- 
é re,  affinchè  il  sìroppo  conservi  la  fluidi- 
le  là  conveniente  alla  cristallizzazione  ; si 
lo  pu6  mantenervi  questa  tenijieralura  èco- 
nomicamente,  facendovi  passare  la  cau- 
te na  d’  uno  dei  camini  riscaldati  più  di 
I-  continuo.' 

1-  Cristallaialoi.  Allorché  si  ri  unì  uo 
1-  numero  bastante. di  colle,  come  dicem- 

0 mo,  uei  refrigeratorii,  si  lascia  abbassare 
e la  temperatura  ai  5o“  circa  ; allora  la  cri- 
a stallizzazione  comincia  , quando  il  succo 

- sia  di  buona  qualità  e abbiansi  ben  con- 
dotte le  operazioni. 

Si  agita  con  un  gran  mestatoio  di 
r legno,  si  raschiano  le  pareli  per  islaccar- 

- ne  i cristalli  e spargerli  nella  massa  ; al- 

1 lora  si  versa  tosto  tutto  questo . stroppo 
nei  crislallizzaloi,  con  cucclàaie  e bacini. 

I cristallizzaloi  jiossoDo  avere  differenti 

■ forme.  Se  hanno  una  grande  superficie 
; a contatto  deirai  ia,  la  ciistailizzaziune  si 

compie  più  presto  ; ordiiiaiiauiente  co- 
mincia appunto  dalla  superficie.  Sembra 
I che  I azione  deiraria  abbia  non  poca  in- 
fluenza in  questo  efletlo  ; tuttavia  nella 

■ maggior  parte  delle  fabbriche  adppransi 
graudi  forme  di  terra  colla,  una  delle 
quali  vedesi  neUafgura  i della  Tavola 
CCLXX  : si  chiude  con  un  turacciolo  . 
•li  tela  il  foro  che  hanno  al  fonilo , e 
quando  la  cristallizzazione  è operala,  si 
aprono  i buchi  e si  pougono  sopra  dei 
vasi  (/Ig.  3)  ; ci  siamo  utilmente  servili 
•li  cristallizzatui  di  legno  in  forma  di 
tramoggia  foderali  di  rame  q.  di  piombo, 
•|uali  veggonsi  .nelle  aa  e a 5.  Una 
lamina  o iloppio  fondo  mobile  di  rame, 
|loralo  come  uno  schiumatoio,  ponesi  in 

A pi  ima  di  riempirli,  e serve  a sosta- 
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nere  i cristalli.  Qualunque  ne  sia  L fur- 
ma,  conviene  che  il  siroppo  non  crìsul- 
listulu  possa  colare  in  un  serbatoio  co- 
mune. Tre  disposizioni  concorrono  a fa- 
cilitare questo  effètto. 

i.°  I cristallizzaloi  citali  hanno 
Terso  il  basso  e anteriormente  un  pezao 
di  tubo  B che  si  apre  quando  la  cri- 
stallizzazione è terminata  ; si  facilita  an- 
che lo  scolo,  quando  si  arresta, cacciando 
uno  spuntone  a succhiello  tra  i cristalli. 

3.^  1 crislallizzatoi  sono  posti  sopra 
tre  sostegni,  per  cui  tolto  quello  d'  una 
estremità,  essi  hilicapa  su  quello  di  mes- 
so ; si  mettono  in  questa  posinone  per 
finire  lo  scolo. 

3.°  Una  doccia  di  rame  stagnato , 
disposta  sotto  i tubi  di  tutti  i cnstailiz . 
satui,  conduce  il  siroppo  in  un  serbatoio 
comune.  Si  ottengono  risultamcnti  ana- 
loghi, ponendo  le  antiche  forme  entro 
buchi  praticati  in  un  tavolato,  sotto  del 
quale  alcune 'docoie  di  rame  stagnato  ri- 
cevono il  siroppo  e lo  conducono  verso 
un  serbatoio  comune. 

JUcuocitura  dei  primi  siroppi.  1 
aireppi  sgocciolatoi  riuniti  in  quantità 
sufScienie  a riempirne  un  crislalliizato- 
io,  si  possono  concentrare  di  nnovo,  per 
ottenere  una  seconda  e anche  una  tersa 
cristàllizzasiune. 

' Quindi  si  fanno  fino  a quattro  cri 
staUizzuzioni  de!  succhi  trattati  senza 
chiaiilìcaziune,  e con  Ire  filtrazioni;  que- 
ste nuore  cotture  non  hanno  alcuna  co- 
sa di  |>articulare,  se  non  else  richieggono 
maggiori  precauiiuni  per  evitare  di  al- 
terare lo  zucchero  cristallizzabile  che  vi 
esiste  in  minor  proporzione;  si  applica-^ 
no  ad  esse  gli  stessi  metodi  ; u quelli  che 
ujieraoo  piò  prontamente  e a più  bassa 
teiiiperalimi  danno  vantaggi  sì  impur- 
lauti  appunto  (>cr  l' inferiore  qualità  dei 
iirup(ù.  Giungemmo  a concentrare  nel 
vuoto  ed  a far  poscia  cristallizzare  dei 
siroppi  eh'  erano  troppo  viscidi  per  [>u- 
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ter  essere  concentrati  neiia  caldaia  a'bi- 
licu  senza  alterarli  fortemente,  e readeifi 
coloratissimi  ed  incristalliziohili.  L’ ap- 
parato di  Roth  produrrà  al  certo  altret- 
tanto buon  effetto  nella  sua  applicazione 
alla  coltura  dei  siroppi  di  barbabietolt. 

Cottura  per  la  crislattittaùoee 
lenta.  Questo  metodo,  il  più  geoersl- 
meute  seguito,  secondo  Cresptl  di  Li- 
sle,  il  quale  rese  servigi  importanli  a 
questa  iudustria,  sembra  potersi  sosti- 
tuire ' vantaggiosamente  alla  ciìstelliua- 
ziune  in  mosse,  aUurchà  i metodi  perfe- 
zionati che  indicammo  nel  presenta  ar- 
ticolo reriannu  dcGnitivameole  adottati, 
e che  i siroppi  otterranno  mia  nigliiaa 
depurazione: 

Quei  siroppi  che  vogliunsi  eritlal- 
Gxzarc  nella  stufarsi  concentrano  soltaato 
a 53"  B.  ; si  possono  ottanere  a questo 
grado  chiarificandoli  « -filtrandoli  uà  po- 
co più  condeasati. 

Questo  teraiinedi  53°  si  riconob- 
be il  più  conveniente  per  cristallizzare 
nella  stufa  ; al  di  sotto  sarebbero  troppo 
diluiti,  ai  altererebbero  e perderebbero 
in  parte  la  proprietà  di  cristallizzare;  al 
di  sopra  di  questo  limite,  il  siroppo  riu- 
scirebbe più  colorito  « la  cristallisza- 
zìone  tru[ipo  rapida  , sicché  i crUtalb 
sarebbero  più  piccoli,  e la  melassa  più 
aderente,  più  denaa  e più  diffìcile  a se- 
[tarare. 

* Crisiallizvjuone  lenta.  Allorché  il 
siroppo  a Sa°  è raffreddato  a 4<> 
gradi,  portasi  nella  stufa  ove  trovaoH 
dei  cristallizzaloi  di  lamienno  stagnalo , 
lunghi  cìi-ca  33  (lullici,  larghi  i4  0 
fonili  4,  delta  ca[>acità  ciascuno  di  cir- 
ca 3 0 litri,  disposti  lutto  airiotornu  del- 
la stanza. 

La  stufa  è ordiriàrrumeóte  costrui- 
ta a vólto  di  pietre  ben  cotte  , a fine  di 
meglio  resistere  all'  azione  continua  del- 
l' uria  calda  carica  di  utnidilà  ; essa  ha  Q 
aio  [liedi  di  altezza. 
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Nella  (larte  luperìure  sulto  if  s òl- 
io , trovansi  alcuni  furi  che  si  aprono 
a volontà,  per  ilare  uscita  al  vapore 
ili  cui  r aria  si  carica  passando  sopra 
i siroppi.  , 

Un  calorifero  di  ghisa  , posto  al 
basso  della  stufa,  deve  bastare  per  man- 
tenere la  temperatura  dell'aria  a 55°  in- 
feriormente ed  a 4o°  superiormente,  la 
quale  aria  si  rinnova  di  continuo  e più 
lentamente  a proporiione  che  i siroppi 
assai  concentrati  sono  in  maggior  quan- 
tità. Il  calorifero  dev'essere  cinto  d'  un 
doppio  involucro  di  pietra,  il  quale  lasci 
bensì  drcolare  I'  aria,  ma  impedisca  la 
radiazione  diretta  della  superfìcie  metal- 
lica sui  cristallizzatoi  |>iii  vicini,  ed  in 
conseguenza  il  loro  riscaldamento  trop- 
po forte,  che  potrebbe  impedire  la  cri- 
stallizzazione. 

Ogni  giorno  si  rompe  con  un  uten- 
sile di  legno  la  crosta  crislallinn  forma- 
tasi alla  supcrGcie  che  si  opporrebbe  ud 
una  evaporazione  ulteiiure.  Forse  anche 
la  piccola  quantità  di  potassa  libera  con- 
tenuta nel  siroppo  , u per  effetto  del- 
l'azione della  calce  sul  malato  di  potassa, 
o perchè  il  latte  di  calce  impiegato  nella 
defecazione  ne  conteneva  , assorbendo 
l'acido  carl>unicu  dell'  aria,  oppone  mi- 
nore ostacolo  alla  cristallizzazione  ; la 
pronta  formazione  dei  cristalli  alla  super- 
ficie in  contatto  coll’aria,  ne  lo  fece  da 
gran  tempo  supporre. 

Sgoi'ciolamento  dello  iucche/ o.  Gli 
zuccheri  cristallizzati  nella  stufa  per  es- 
sere posti  io  commercio  sotto  forma  di 
zucchero  greggio,  domandano  alcune  ma- 
ni|»>lazioni  particolari.  Allorché  la  mag- 
gior parte  ( poco  più  che  la  metà  ) del- 
la massa  è cristallizzata,  portensi  i cri- 
stallizzatoi , cominciando  da  quelli  che 
trovansi  da  tempo  più  luogo  nella  stufa, 
nella  stanza  da  sgocciularejoresi  capovol- 
gono sopra  tramuggie  lasciandoli  sgoc- 
ciare, c raccoglicsi  il  fluido  cosi  estratto, 

Dk.  (T  Jgr.^  24* 
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e lo  SI  porta  nuovamente  alla  stiità,  in 
cristallizzatoi  che  si  distinguono  con  una 
lettera  u con  un  numero  progressivo. 

Si  riempiono  dei  sacchi  di  forte  tra- 
liccio cullo  zucchero  solido  estratto  dai 
cristallizzatoi,  rompendone  i pezzi  più 
grossi,  e si  sottomettono  a strati  alter- 
nativi , all’  azione  d’  un  forte  torchio 
idraulico.,  ovvero  a vite  di  ferro.  La 
maggior  parte  del  siroppo  riuiastu  Ira  i 
cristalli  ne  viene  espulsa;  questo  sirop- 
po si  porla  nei  crislallizalui  delia  secon- 
da serie.  Si  termina  la  spremitur.i,  allen- 
tando il  torchio,  rìuneiido  lo  zucchero 
nei  sacchi  schiacciali,  riponeniloli  fra  i 
piani  del  torchio,  ed  nssoggctlandoli  alla 
stessa  pressione  per  ilicci  a dodici  ore, 
riiilurzando  P azione  del  torchio.  Si  lr.ie 
allora  dai  sacchi  lo  zucchero,  e si  assog- 
getta al  torchio  a cilindro,  uve  trascina- 
lo dal  movimento  di  rotazione  passa  Ira 
i cilindri  e si  frange.  Si  p.assa  ipiallru  a 
cinque  volle,  c con  questa  divisione,  il 
color  bruno  dello  zucchero  divien  bion- 
do. Si  rimette  questo  zucchero  pastoso 
in  sacchi  di  tela  forte  ]<iù  fìtta  che  i|uel- 
la  dei  primi,  e si  sottomette  all'  azione 
del  torchio  idraulico.  Lu  divisione  dei 
cristalli  lasciando  minori  interstizi!,  favo- 
risce P uscita  d'  una  pai  le  del  siroppo 
rimasta,  inlerposla.  Dopo  dieci  a dodici 
ore  di  pressione,  si  ritraggono  i sacchi 
cooteueoli  circa  dieci  chilogrammi  di 
zucchero,  che  si  rompe  c puossi  raf- 
finare o melleie  in  commercio.  Se  si 
mette  in  mucchi  nei  magazzini.  Insogna 
rimescerlo  di  tratto  in  tratto  culla  pala, 
come  si  farebbe  del  grano,  altrimenti  si 
agglomera  in  grosse  masse,  nel  cui  inter- 
no si  sviluppa  un  muviuicnlu  di  fermen- 
tazione che  alleia  lo  zucchero  e gli  dà 
un  odore  pai  lieulare. 

Il  siroppo  ottennio  dalla  spremitu- 
ra, evaporalo,  come  abbiamo  detto,  nei 
cristallizzatoi,  segna  da  55“  ^ a afi"  \ 
lì.  Allorché  la  loro  cristallizzazione  è 
i5G 
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bastaotemente  inoltrata,  trattasi  come  la 
prima  ; la  melassa  che  cola,  sì  sponta- 
neamente che  sotto  il  torchio,  segna  38° 
circa  ; lo  aucchero  che  se  ne  ottiene,  è 
di  qualità  un  poco  inferiore. 

Iie  melasse  si  portano  nuovamente 
alla  stufa,  come  i secondi  siroppi,e  danno 
una  terza  cristallizzazione,  che  si  tratta 
come  le  due  antecedenti  ; si  distingue 
questa  terza  serie  con  apposito  segno.  Lo 
zucchero  cristallizzatore  è sensibilmente 
più  colorito  e più  grasso. 

Quando  le  melasse  segnano  l^^i° 
non  sono  più  cristallizzabili. 

Talvolta  gli  zuccheri  della  terza  cri- 
stsUìzzaziune  sono  troppo  coloriti  e trop- 
po viscidi  per  venderli  vantaggiosamen- 
te ; conviene,  in  tal  caso,  stenderli,  im- 
pregnarli d’  un  poco  d'  acqua  per  asper- 
sione, poi  sottometterli  successivamente 
el  torchio  a cilindro  e quindi  al  torchio 
idraulico  ; divengono  allora  di  una  tinta 
all' incirca  uguale  a quella  degli  zuccheri 
ottenuti  nella  prima  cristallizzazione  ; la 
perdita  che  provano  è ordinariamente  di 
un  i8  a un  3 0 per  loo.  I siroppi  spre- 
muti risultanti  da  questa  manipolazione 
segnano  dai  34  ai  56  gradi.  Si  possono 
riunire  alle  melasse  di  seconda  rristaliz- 
zazione  nei  cristallizzaloi  della  terza  serie. 

Tutti  i tacchi  adoperati  nelle  spre- 
miture, si  devono  scuotere  e raschiare 
per  trarne  la  maggior  parte  dello  zucche- 
ro aderente,  poi  si  lavano  ripetutamente 
nell’  acqua  ; i primi  lavacri  che  segnano 
da  30  a 3 1.  grado  si  concentrano  col- 
l'evaporazione 6nu  a 3a  gradì,  poscia  si 
portano  nella  stola  a cristallizzare. 

Tutti  i siroppi  iiicrislallizzabilì  del- 
la densità  della  melassa  ordinaria,  a 43° 
circa  sì  vendono  ai  distillstohi  di  a- 
cquavitc. 

Lo  zucchero  greggio  ottenuto  con 
uno  dei  due  metodi  da  noi  esposti,  serve 
a fabbricare  lo  zucchero  raffinato. 

Si  conobbe  che  a colore,  a secebez- 
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za  ed  a grana  uguali,  questo  zucchero 
dà  un  maggior  prodotto  raffinandolo  che 
quello  coloniale.  La  cagione  principale, 
e forse  la  sola,  sembra  essere  I'  alterazio- 
ne che  suSre  quest'  ultimo  ud  tra^tto 
del  mare. 

Prima  di  trattare  dell'  estrazione 
dello  zucchero  dì  csaasuBLa,  indicheremo 
i prodotti  ottenuti  da  un'analisi  delle 
barbabietole,  presentata  nel  iSaS  alla 
Società  filomatica  (i),  i quali  vennero 
contraddittoriamente  esaminati,  e pusdì 
confermati  da  Dubrunjaut,  Pelouse,  ec. 
In  quest'occasione  parleremo  dell’effetto 
degli  agenti  usati  nell’estrazione  dello 
zucchero,  i quali  dati  sarebbero  tenia 
dubbio  io  gran  parte  applioabili  anche 
al  succo  del  cannamele. 

La  barbabietola  aveva  già  attratta 
da  molti  anni  l'attenzione  dei  dotti,  degU 
pgronumi  e dei  manifattori.  I primi  a 
trarne  lo  zucchero  furono  Margraffe  ed 
Achard  di  Berlino;  molto  dopo  Deyeux, 
Chaptal,  tìarrueì,  ec.,  fecero  meglio  co- 
noscere le  applicazioni  io  grande  che  ti 
possono  fare  dì  questa  radice. 

Ignoravasi  pel  ò tuttora  la  composi- 
zione chimica  della  barbabietola  e la  sua 
cunformazioiie  fisiologica  ; non  si  pos- 
sedevano dati  positivi  sui  prodotti  della 
diverse  varietà.  Ci  siamo  proposti  di 
riempiere  queste  lacune  con  uo’  aualisi  a 
con  indagini  microscopiche,  delle  quali 
presentiamo  i falli  principali  (3). 

Tulli  i principi!  contenuti  nelle 
Irarbabietule,  variano  di  proporzione,  se- 
condo le  rarietìi,  i terreni,  le  stagioni,  le 
coltivazioni,  ec.  Trovammo  nelle  barba- 

(1)  V.  il  giornale  di  questa  Società, 
ed  il  lltillellino  d-lla  Società  d' incoraggia- 
menln  di  Parigi  dell'agndn  i8a5. 

(a)  lai  memoria  che  conleueva  questi 
fatti  reuue  Iella  alla  Società  filumatica  il 
a luglio  i8aS,  ed  approrala  da  DupttU- 
ThouarS,  Vumas  e JPeUetier,  commissari 
refeteuli. 
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bietoie  coltÌTote  a Parigi  in  una  terra  leta- 
mala di  sterco,  che  lo  zocchero  in  esse 
è ognale  alla  quantità  di  nitrati  contenu- 
lìri,  quando  generalmente  la  proporzio- 
.ne  dello  zucchero  è Tenti  volte  almeno 
maggiore  che  quella  dei  nitrati,  e tal- 
Tolla  anche  appena  se  ne  trova  un  in- 
dizio. Le  sostanze,  che  ordinariamente 
costituiscono  la  barbabietola,  sono  le  se- 
guenti, nell’  ordine  della  loro  maggior 
proporzione. 

I.  j4cqua  (da  85  a 90  centesimi). 

3.  Zucchero  cristallàaabile.  Iden- 
tico a quello  del  cannamele  (da  1 1 a 6 
per  100). 

3.  Zucchero  incristaUaaabile.  Se- 
guendo colla  maggior  diligenza  i metodi 
precedentemente  descritti , lo  zucchero 
incristallizzabile  si  riduce  a si  piccola 
quantità,  che  probabilmente  non  ne  esi- 
ste, ma  deriva  da  un'  alterazione  dello 
zucchero  cristallizzabile. 

4.  Albumina.  Coagulabile  dal  calo- 
re, ec. 

5.  Acuto  pettico.  Questa  sostanza, 
essendo  capace  di  formare  una  gelatina 
consistente  con  cento  volle  il  suo  peso  di 
acqua,  spiega  la  solidità  della  maggior  parte 
delle  frutta  e delle  radici  carnose  che  con- 
tengono una  grande  proporzione  di  acqua; 
spiega  perfettamente  la  grande  durezza 
delle  barbabietole  che,  secondo  le  nostre 
esperienze,  contengono  da  due  a tre  cen- 
tesime parti  non  disciolte  nel  succo,  e so- 
lamente uno  ad  uno  e mezzo  centesimi 
di  legnoso.  L' acido  pettico  mantiene  io 
consistenza  assai  forte  tutte  le  sostanze 
solubili  ; questo  miscuglio  io  gelatina 
consistente  viene  esso  stesso  assorbito 
nel  tessuto  celluloso  di  fibre  estremamen- 
te sottili,  e questo  sistema  viene  conso- 
lidato dalle  fibre  longitudinali  fortissi- 
me, disposte  concentricamente  a distan- 
ze assai  prossime  nell'  interno  della  ra- 
dice. Tali  disposizioni  di  struttura  della 
barbabietola  spiegano  le  diverse  quanli- 


Z U C 1083 

tà  di  succo  ottenute  operando  in  grande 
coir  azione  d'uoa  grattugia,  secondo  che 
agisce  in  un  piano  paralello,  obbliquo  o 
perpendicolare  all’  asse  della  radice.  In 
quest'  ultima  direzione  il  laceramento 
delle  barbabietole  è pià  compiuto  e più 
facile. 

6.  Legnoso.  In  fibre  forti  e in 
otricoli  eccessivamente  sottili. 

7.  Sostama  asolata.  Solubile  nel- 
l'alcoole,  analoga  airusmazoma. 

8.  Materie  coloranti,  rossa,  gialla 
e bruna.  La  materia  colorante  rossa  non 
viene  olterala  islantaneamenle  dagli  aci- 
di diluiti  ; gli  alcali  la  fanno  volgere  al 
giallo.  E'  insolubile  nell’  alcoole  a 4o°  e 
solubilissima  nell’  alcoole  a a5°.  Disciol- 
ta in  questo  veicolo  , passa  spontanea- 
mente al  giallo  vìvo,  colore  poco  alte- 
rabile dagli  acidi  e dagli  alcali , il  quale 
si  applica  sul  cotone  e produce  una  bel- 
la tinta. 

La  materia  colpronte  gialla , meno 
abbondante,  è analoga  alla  materia  rossa 
modificata  in  giallo. 

La  materia  colorante  bruna  risulta 
da  una  modificazione  all'aria  d’  una  so- 
stanza alterabilissima;  gli  alcali  incupi- 
scono la  tinta  ; resiste  all'azione  del  clo- 
ro ; il  carbone  animale  la  toglie  total- 
mente ; ha  i caratteri  d’  una  soluzione 
allungatissima  di  caramele. 

9.  Sostama  aromatica.  Ha  un 
udore  analogo  a quello  della  vainiglia. 

I o.  Materie  grasse.  L’  una  fluida 
a 1 0°,  l’altra  consìstente  alia  stessa  tem- 
peratura. 

1 1 . Malati  acidi  di  potassa,  d'am- 
moniaca e di  calce. 

I a.  Cloruro  di  potassio. 

1 3.  Nitrati  di  potassa  e di  calce. 

14.  Ossalato  di  calce. 

1 5.  Fosfato  di  calce. 

1 6.  CUjrqfila.  Questa  sostanza  non 
esiste  in  proporzione  sensibile  che  nel 
tessuto  filoso  sotto  1’  epidermide,  e sol- 
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tanto  nelle  parli  ilelle  railioi  ili  teru,  co- 
lorile in  verde.  ^ 

17.  (Min  essenziale.  Principio  del- 
rodore  acuto  delle  Icirlinbielole  ; in  par- 
te soiid>ilc  nciraeipta,  cui  comunica  un 
sapore  disaggradevole  e un  odor  forte. 

18.  Sol/ìito  di  calce,  silice,  solfo. 

La  polpa  secca  delle  barbalrietole  io- 

cenerile  lascia  un  residuo  di  o,o5  a 0,07 
del  suo  peso,  bianco  grigiastro,  che  lisci- 
vaio c concentrato  dà  un  sale  in  quan- 
tità di  0,5  a o,G  del  peso  delle  Ceneri, 
abbondante  di  .solloearbonato  di  [lotassa, 
cui  occorre  o,(lS  a 0.72  di  acido  solfo- 
rico della  densità  i,855,  jier  essere  com- 
pìulumentc  saturalo.  Le  varietà  risultate 
tra  i limiti  qui  indicati  si  ottennero  dalle 
diverse  specie  agrarie  della  pianta  colti- 
vata in  diversi  terreni. 

Le  barbabietole  sono  fisicamente 
composte  : al  centro  d’un  cordone  di  fi- 
bre dure,  longitudinali,  formanti  un  dop- 
pio fascetlo  di  vasi  da  siiccliio  conformati 
in  elica,  cui  si  attaccano  le  fibre  o i vasi 
di  tulle  le  barbicellc. 

In  questo  fascctto  entrano  delle  fi- 
bre e canali  divergenti;  esso  è avvolto  di 
uno  strato  denso,  fusiforme,  di  sostanza 
carnosa  o tessuto  cellulare  composto  di 
una  moltitudine  di  olricelli  sferici,  ripieni 
di  succo  coagulato  dall'acido  petticu.  A 
questo  strato  succedono  alternativamente 
un  inviluppo  di  vasi  fibrosi  ed  un  allio 
stalo  eccentrico  carnoso,  in  numero  di 
quattro  dei  primi,  due  dei  quali  con- 
torti io  elica,  e tre  dei  secondi  ; succe- 
dono poi  tre  inviluppi  fibrosi  sempre 
più  colorili,  e finalmente  l'ultimo  invi- 
luppo sottilissimo,  di  color  grigiastro  in 
tutte  le  barbabietole  clic  forma  la  loro 
epidermide. 

Il  sacco  contenuto  nei  vasi  fibrosi 
venne  estratto  durante  la  vegetazione 
delle  barbabietole  ; si  tagliò  a tal  fine  la 
parte  superiore  della  radice  con  una  se-, 
zinne  perpendicolare  al  suo  asse, e dopo 
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avere  ascingato  più  volte  il  sacco  coiorì- 
tu  che  apparve  sulla  superficie  della  se- 
zione , si  vide  distintamente  col  soccorso 
d’una  lente,  un  liquido  bianco,  diafano, 
trasudare  io  gocciole  da  tulle  le  estre- 
mità dei  vasi  fibrosi  che  scoprivansi  in 
questa  sezione  in  circonferenze  di  circoli 
concentrici.  Questo  liquido  venne  rac- 
colto imbevendone  della  carta  sugante 
ripetutamente;  è scolorilo,  d'un  debole 
sapore,  dolce,  e contiene  minime  pro- 
pnrziuni  delle  sostanze  che  trovansi  nelle 
altre  parti  della  radice. 

Le  barbabietole  hanno  alla  loro 
sommità  una  sorta  di  alveolo  semitraspa- 
rente ili  tessitura  diversa  dalla  veste  del- 
la radice , mancando  in  esso  totalmente  i 
vasi  fibrosi  e le  grosse  fibre,  la  cui  chi- 
mica composizione  è differente , mas- 
sime per  la  totale  mancanza  di  zucchero 
e per  una  maggior  proporzione  di  nitra- 
to e di  idroclorato  di  potassa  c d'ammo- 
niaca, nonché  di  sostanza  aromatica,  si 
approssima,  per  la  sua  composizióne  , ai 
pezioli  delle  foglie  verso  la  loro  origine, 
nei  quali  peraltro  trovasi  una  maggior 
proporzione  di  albumina  , una  quantità 
maggiore  dei  sali  a base  di  potassa,  e 
minore  di  sostanza  aromatica. 

Albe  esperienze  istituite  sopra  di- 
verse Varietà  di  barbabietole  della  stessa 
annata,  del  medesimo  terreno,  seminate, 
e raccolte  nello  stesso  tempo , offersero 
diversi  risullamenti  variabili  rispetto  allo 
zucchero  cristallizzato  avendone  ottenuto 
in  quantità  da  o,o5  fino  a 0,09  ; peral- 
tro questi  prodotti  conservarono  lo  stes- 
so ordine,  considerati  secondo  le  mag- 
giori proporzioni  di  zucchero. 

I ° Barbabietola  bianca  (Bela  al- 
ba );  è quella  che  contiene  le  più  forti 
fibre  legnose,  maggior  quantità  di  addo 
petticu,  e eh'  è la  più  dura.  In  essa  non 
trovasi  altra  materia  colorante  che  la 
.bruna. 

2.°  Barbabietola  gialla  (Lutea 
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majorj,  prodotta  da  semi  <11  Caslclium- 
darj-  (i). 

i Barbabielola  rossa  (Rubra  ro- 
mana J,  proveniente  dai  semi  di  Caalel- 
naudary. 

Poi  vengono  le  barbabietole  gialle 
e roste  comuni,  Goalmente,  la  barbabie- 
tola silvestre  (Beta  syìveslris). 

La  densità  del  succo  di  tulle  que- 
ste barliabietole  è minore  a proporzione 
che  lo  zucchero  è più  scarso  ; questo  di- 
minuisce nelle  parti  vicine  alla  testa,  e la 
densità  del  succo  estratto  da  queste  parli 
è parimenti' minore;  fioalmente,  la  den- 
sità del  succo  e la  proporzione  dello  zuc- 
chero diminuiscono  ancor  più  quando  la 
parte  superiore  trovassi  fuori  di  terra 
esposta  alla  luce  e divenne  verde.  Si 
può  conchiudere  da  questi  fatti,  che  la 
densità  del  succo  è,  a circostanze  ugua- 
li, un  indizio  dell’  abbondanza  relativa 
dello  zucchero , e che  rincalzando  la 
terra  intorno  alle  barbabietole  che  ne 
escono  in  parte,  si  evita  una  perdita  di 
zucchero. 

Se  si  applicano  le  conoscenze  dei 
prodotti  immediati  contenuti  nelle  bar- 
babietole all’esame  dei  metodi  usati  nella 
fabbricazione  dello  zucchero , si  faranno 
queste  osservazioni. 

Seguendo  un  metodo  analogo  a 
quello  delle  Colonie,  la  calce  aggiunta  al 
succo  quando  è prossimo  all'cbullizione, 
ne  separa  l’ acido  pettico,  formando  un 
peltato  di  calce,  e per  effetto  del  calore 
si  separa  una  parte  dell'  albumina  , io 
isebiume  abbondanti  che  vengono  a galla; 

(i)  Anteriori  esperimenti  falli  in  simili 
circostanze,  dimostrarono  che  fra  le  due 
qualità  qui  citate  o sobilo  o dopo  di  esse, 
si  può  collocare  la  barbabietola  bianca  a 
pelle  rosea,  pui  la  barbabietola  pennae- 
chiola  fpanacAce^  Non  atemmu  il  tempo 
di  ripetere  gli  stessi  saggi  su  queste  due; 
quanto  alle  altre,  esse  erano  a im  di  presso 
nell’ordine  medesimo. 
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l'ossalato,  il  solfalo  cd  il  malato  di  calce, 
la  silice  ed  alcune  materie  terrose  ven- 
gono in  parte  avvolte  nelle  schiume  ; il 
liquido  conserva  dell’  albumina  , un  ec- 
cesso di  calce  e della  potassa  provenien- 
te dalla  decomposizione  del  malato  di 
potassa,  ec.  Il  carbone  animale  che  si 
aggiunge  nel  succo  decantato  ne  separa 
la  calce  ; rimane  un  poco  di  |iolassa  li- 
bera che,  nel  corso  dell’  evaporazione, 
altera  lo  zucchero  e ne  rende  gran  par- 
te incristallizzabile  (i);  inoltre  ne  separa 
dell’albumina  che  comunica,  alterandosi, 
un  cattivo  sapore  ai  siroppi,  agli  zuc- 
cheri ed  alle  melasse.  Una  parte  del  ma- 
lato di  calce  si  depone  neU'evaporazione 
con  dell'ossalato  di  calce  : i sali  solubili 
e le  altre  sostanze  non  separate  restano 
nelle  melasse. 

Alcuni  fabbricatori  avevano  l’ abi- 
tudine di  aggiungere  una  piccola  quan- 
tità di  acido  solforico  dopo  la  defecazio- 
ne ; saturavano  così  la  calce  e la  potas- 
sa ; ma  questi  agenti  avevano  di  più  al- 
terata una  parte  dello  zucchero,  e il  me- 
nomo eccesso  di  quest’  acido  rendeva 
una  grande  quantità  di  zucchero  incri- 
stallizz.'ibile.  Quindi  si  abbandonò  que- 
sta aggiunta. 

Secondo  il  metodo  immaginato  da 
Crespe},  la  maggior  parte  dell’albumina, 
principalmente  della  silice,  dell’  ossalato 
di  calce,  vengono  tolti  dall’  acido  sollb- 
rico  che  ha  poca  azione,  a freddo,  sullo 
zucchero  molto  diluito  di  acqua  : ma 
dovenilusi  riscaldare  prima  di  mettervi 
la  calce  ne  proviene  un  alterazione  per 
cui  non  si  possono  più  sottomettere  i 
siroppi  alla  coltura  rapida  e alla  cristal- 
lizzazione in  massa.  Il  liquido  ritiene  gli 
acidi  malico,  solforico,  un  poco  di  acido 
pettico,  ec.  La  calce  aggiunta  precipita 


(i)  Vedremo  più  iuDszi  un  mezzo  ten- 
tatosi per  letarueia. 
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allora  la  maggior  [larle  dogli  acidi,  e ne 
separa  I’  ainnioiiiaca  ; gli  altri  sali  sono 
inerti  relativamente  allo  zucchero,  e il 
carbone  animale  togliendo  lo  eccesso  di 
calce,  le  sostanze  coloranti,  ec. , restano 
nel  liquido  [nichissime  materie  straniere 
allo  zucchero. 

Questo  metodo,  seguito  con  de- 
strezza o colPuso  dell’  alconle  , è quello 
con  cui  si  può  operare  sopra  |>iccole 
quantità  di  succo  di  barbabietole,  o ot- 
tenere quasi  tutto  lo  zucchero  cristalliz- 
zabile contenutovi  ; allora  lo  zucchero 
incristallizzabile  è ridotto  ad  una  quan- 
tità minima. 

Si  trova,  nel  Bollettino  della  So- 
cietà di  Incoraggiamento  , anno  XVIII, 
i8iq,  p.  aa8,  una  Memoria  inlercssan- 
Ic  sulle  spese  e sui  prodotti  relativi  alla 
fabbricazioné  dello  zucchero  di  barbabie- 
tole, pubblicata  da  /tfiihel,  direttore  del- 
la fabbrica  del  Barone  di  Koppes , a 
Rrain  in  Islesia.  Bisulta  dai  dati  pratici 
contenuti  in  questa  Memoria,  che,  a quel 
tempo,  con  una  coltivazione  e fabbrica- 
zione bene  intese,  era  possibile  rimbor- 
sarsi nel  primo  anno  della  spesa  per  lo 
acquisto  degli  utensili. 

I calcoli  di  diversi  agronomi  e ma- 
nifattori francesi,  nonché  l’esempio  delle 
fabbriche  dello  zucchero  di  barbabieto- 
le che  prosperavano  da  varii  anni , nel 
i8a5,  malgrado  il  ribasso  degli  zuccheri 
indicavano  doversi  questa  industria  natu- 
ralizzare definitivamente  in  Francia  (i)  ; 

(i)  I,e  fiibkrirhc  di  CresptI,  di  Arras  ; 
dei  nardiese  di  Besiijee,  dipsrliinrnto  drl- 
r Orne  ( di  Grenel,  Peli,  /latouiy;  di 
Blan^uet,  Harpignies,  ffamoir,  ec.,  sono 
principalmente  di  questo  numero.  Il  primo 
fabbricò,  nel  i8ai,  ifooo  chilogremroi  di 
zucchero!  ottenne  cinque  parli  di  zucchero 
greggio  per  loo  di  bsrbabielole.  Un  ettaro 
gli  diede,  termine  medio,  i!>uo  chilogram- 
mi di  barbebietole  (i83a).  Si  contsno  in 
Francia  aoC  fabbriclie  in  altirità  di  zuc- 
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e quantunque  il  consumo  dellu  zucdie- 
ro,  che  era,  nel  i8iS,  di  i6,gog,ooo 
chil.,  siasi  accresciuto,  compresa  l’cspor- 
tazionc,  a circa  33  milioni  nel  1836,  il 
suolo  dellu  Francia  basterebbe  a questa 
produzione  senza  impoverire  le  altre 
coltivazioni.  La  cnslriizione  delle  mac- 
chine, i metodi  di  fabbricazione  miglio- 
rali ogni  giorno  non  permetterebbero  più, 
che  il  prezzo  dello  zucchero  inmrisse, 
come  lo  vedemmtr  nei  tempi  napoleoni- 
ci. Il  pregiudizio  sopra  I’  nso  tlello  zuc- 
chero indigeno  è vinto,  dacché  quello 
estrailo  dalle  barbabietole  e' quello  del- 
r arando  saccarifera  sono  identici  e i 
consumatori  non  possono  più  distin- 
guerli. 

Lo  sfavore  pubblico  non  potrebbe 
dunque  più  nuocere  ai  prodotti  di  que- 
sta impuiianle  fabbricazione  ; ma  qiie- 
sld  sfavore  influì  sulle  fabbriche  stesse, 
spesso  meritamente.  In  fatti,  i vantaggi 
che  difli>ndeva  la  coltivazione  della  bar- 
babietola e I’  estrazione  dello  zucchero, 
procurando  un  lavoro  lucrativo  alla 
classe  indigente  , mossero  diversi  filan- 
tropi a erigere  delle  fabbriche  di  zucche- 
ro indigeno,  cui  erano  necessariamente 
annesse  grandi  coltivazioni  rnrali.  I capi 
di  questi  stabilimenti  non  poterono  ge- 
neralmente prestarvi  le  loro  cure,  di- 
stratti da  altre  occupazioni.  Era  difficile 
trovare  persone  iti  confidenza,  bastan- 
temente abili,  che  volessero  dedicarsi 
esclusivamente  a tutta  la  estensione  di 


chero  di  barbabietole;  esse  devono  pro- 
durre aiinualrornle  circa  4 milioni  a mezzo 
di  chilogrammi  di  zucchero  greggio.  Nel 
diparlimento  del  Paisà  di  Calais  se  ne  cau- 
teno  317,  nel  diparlimento  del  Norie  4', 
delle  tioraine,  ai;  dall'Aisne,  iq;  della 
l.oira  Inferiore,  11  ; della  Girooda,  6;  della 
Seine  ed  Oise,  Meurth  e LoircI,  ciaacuno  4< 
e Degli  altri  3;  dipartimenti  6g;  in  4|6 
di(>arliinanti,  ao6  fabbriebe. 
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UD3  buona  coltura  e di  una  fabbricazio- 
ne altiviuima,  che  teneiiero  conto  di 
tutti  i residui,  ddia  consei-vazione  delle 
radici,  della  scelta  dei  semi , del  miglio- 
ramento delle  varietà  di  barbabietole , 
deir  ingrasso  dei  bestiami , dell’  abboni- 
mento e coltivazione  delle  terre , ec.  , 
tutte  condizioni  necessarie  alla  buona 
riuscita.  Perciò  queste  intraprese,  dirette 
lungi  dai  loro  foudalori , soffersero  fre- 
quentemente delle  perdite  più  o meno 
gravi,  mentre  in  altre  circostanze  simili, 
le  fabbriche  annesse  a colture  rurali  be- 
ne intese,  dirette  sotto  gli  occhi  del  pro- 
prietario agronomo  e manifattore,  la  cui 
fortuna  dipendeva  dalla  loro  riuscita,  of- 
fersero una  costante  prosperità. 

Abbiamo  creduto  dover  dare  que- 
«te  spiegazioni  sulle  voci  contraddittorie 
che  circolano  in  Francia  riguardo  alle 
fabbriche  di  zucchero  indigeno  : queste 
voci  possono  servire  a ricordare  ai  fab- 
bricatori di  zucchero  di  barbabietole  le 
condizioni  essenziali  alla  buona  riuscita 
delle  loro  intraprese.  Or  dunque. ripete- 
remo che  le  maggiori  cure  devonsi  pre- 
stare ai  lavoro  del  terreno  , alle  sarchia- 
ture, alle  zappature  io  tempo  utile,  ec.  ; 
ricorderemo  l’importanza  di  operare  nei 
primi  tempi  della  raccolta  delle  barba- 
bietole,  per  evitare  1'  alterazione  sponta- 
nea che  provano  fuori  di  terra  ; di  ese- 
guire colla  possibile  celerità  tutte  le  ope- 
razioni, mondarle  cioè  dalle  barbicelle, 
grattugiarle,  spremeine  il  succo,  defecar- 
lo, evaporarlo,  Gltierlo  in  maniera  di 
evitare  le  chiarificazioni  (i)  ; finalmente, 

(i)  Nella  fabbrica  da  me  divella  per 
quattro  anni  presso  Parigi,  non  iscorrevaii» 
mai  piò  di  sei  ore  dal  moineoto  ch’cnira 
vano  le  barbabietole  io  fabbrica,  a (|uellu 
in  cui  raellevaii  lo  zucebero  collo  aci  re- 
frigeratorii  ; olteoni  sempre  abbondami 
criitallitutioni  e ano  zucebero  scolorilo. 
Coi  metodi  ognor  più  migliorali  che  ab- 
biamo descritto,  ai  può  operare  ancor  più 
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ricorderemo  che  le  menome  negligenze 
in  qualche  parte  di  questo  operazioni 
possono  divenire  funeste  e ridurre  alla 
metà,  ad  uu  quarto  o meno  ancora  i pro- 
dotti che  si  potrebbero  ottenere. 

Una  circostanza  assai  degna  di  os- 
servazione si  è che  i molli  tenUiiivi  circa 
i mezzi  di  perfezionare  I'  estrazione  dello 
zucchero  di  barbabietole  vennero  cono- 
sciuti e adottati  in  parte  nelle  Colonie, pel 
che  lo  zucchero  d'  Amerìua  potrà  ben 
presto  gareggiare  con  più  vantaggio  collo 
zucchero  indigeno.  Quest'  é un  nuovo 
motivo  pei  fabbricatori  {iiiacesi  di  rad- 
doppiare il  loro  zelo  in  questo  genera 
d’industria  ; essi  troveranno  ancora  delle 
altre  economie,  e profitteranno  meglio 
dei  vantaggi  clie  offrono  queste  iabbrieba 
quando  sono  intimamente  unite  a grandi 
collivaziooi  agricole. 

Seguendo  i metodi  perftziunali,  di 
Ire  filtraziuni,  che  evitano  I'  oso  del  san- 
gue (a),  si  possono  ottenere  da  mille  chi- 
logrammi di  barhubielole,  di  qualità  buo- 
na, il  cui  socco  segni  circa  C°  all'  areo- 
metro Baumé,  90  chilogrmnmi  disiroppo 
colto,  e con  quattro  crislallizzaziooi  suc- 
cessive, G5  rhifogrammi  di  zucebero  cir- 
ca, cioè:  dallii  jiriuia  crislaQizzazione  4^; 
dalla  seconda  io  ; dalla  terza  5;  dalla 
qoarla  3. 

La  depurazione  degli  zuccheri  greg- 
gi, nel  modo  che  descriveremo  alla  fine 
della  fabbricazione  dello  zucchero  di  am- 

rapìdamenle.  .e  terminare  in  quattro  sole 
ore  tutta  ta  serie  «lelie  operazioni. 

(a)  Alcuni  fabbriculurs  di  zucchero  di 
liarliabietule  si  seiviruiui  del  latte  in  tiiogo 
di  sangue,  e ulleiinero  delie  belle  cbiarìn- 
eazioai.  Sembrerebbe,  da  osservazioui  re- 
nciili,  che  il  latte  fosse  utile  per  sepsi aroe 
la  calce,  allorché  si  fosse  adoperala  in  trop- 
pa quaiilìis.  Al  piiiicijno  di  questo  secolo 
le  grandi  raffinerie  di  Fiume  adopecavauo 
il  latte  per  raffinare  eli  zuccheri,  e segui- 
vano dei  melodi  che  le  nuove  scoperie  nuu 
ismenlituuo,  D. 
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naiDele,  uflre  graodi  vantaggi,  oltre  allo 
rendere  lo  xucchero  più  secco  e meno 
alterabile  nei  trasporti. 

Oifriremo  il  conto  della  fabbrica- 
zione di  mezzo  milione  di  chilogrammi 
di  barbabietole,  del  fabbricatore  di  Li- 
moges,  Dardanl  Majambosl,  il  cni  sta- 
bilimento fu  premiato  dalla  Società  di 
incoraggiamento  di  Parigi,  nel  dicembre 
s83i. 


BarhahUtoìe^  Sooooo  chi- 
logrammi a i6  franchi  (prezzo 
che  vengono  a costare,  suppo- 
nendo che  si  paghi  da  75  e 100 
franchi  per  ettaro  ) Fr. 

In  questa  officina,  si  lavo- 
rano da  55oo  a Cooo  cbil.  per 
giorno. 

OccoiTono  91  giorni  per 
terminare  I’  operazione. 

Mano  iT  opera.  S'  impie- 
gano 1 8 uomini  ad  un  franco,  5 
donne  a 3o  &,  4 fancialli  a aS 
u,  insieme  a a franchi,  e circa  6 
fianchi  di  vegGe  per  noa  parte 
degli  operai;  in  tutto  38  franchi 
ai  giorno  ; per  g i giorni  .... 

Combustióne.  Si  tratta  di 
concentrare  3o  ettolitri  di  socco 
al  punto  di  cottura,  cioè  dai '5  ai 
40  gradi  Baumc.  Occorrono  100 
clùbgrammi  di  Ugna  secca  {>er 
l’ eaapuraeione  di  3 ettolitri  di 
sucoD,  cioè  1 3oo  chilogrammi 
di  legna  al  giorno  ; un  metro  cu- 
bico pesa  4^7  chilogrammi  cir- 
ca, e vale,  traspollato  alla  fab- 
brica^ franchi  6, So  ; oe  occor- 
rono perciò  due  metri  e due  ter- 
zi al  giorno,  ma  iioo  essendo 
sempre  secchissime,  si  calcola  il 
consumo  Ji  4 melrì  al  giorno. 
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Somma  retro  Fr. 
tutto  compreso,  il  che  forma  fr. 

1 6 ; per  g i giorni 

Carbone  animale,  circa  100 
cbil.  al  giorno,  a fr.  38  . . . » 
Buoi,  18,  il  cui  manteni- 
mento valutato  a fr.  g al  giorno, 
costa,  pel  tempo  che  si  adope- 
rano   , » 

Spese  minute.  Calce,  san- 
gue, manutenzione  di  utensili,  il- 
luminazione, ec » 

Interesse  dei  capitali  e ma- 
nutenzione. Per  30,000  franchi 
iti  circolazione  per  sci  mesi  al  5 

per  suo M 

Hautenioiciitu  o interessi 
del  valore  degli  utensili  al  10  per 

soo » 

Direttore  (facendosi  questo 
uffizio  dal  solo  capo  manifelture, 
essendovi  alcuni  operai  che  fan- 
no I’  offizio  di  capi  mastri,  i 
quali  hanno  per  tal  motivo  un 
sopra  più  della  paga,  ebe  si  è 
computato  nel  conto  delta  man 
d’  opera  ) questo  articolo  non  si 
accenna  qui  che  per  memoria. 

Conviene  aggiungere  per 
incoraggiamenti,  estrazione  dai 

sili,  trasporti,  ec » 

Affitti  dei  locali,  cortili, ec.» 

Fr. 

Prodotti. 

Àrdant  dice  aver  sempre 
ottenuto  circa  3 chilogrammi  e 
mezzo  di  zucchero,  per  100  di 
radici  ; ma  siccome  generalmen- 
te Don  se  ne  ottengono  che  5, 
ammettiammo  soltanto  sSooo 
chìlograntini  per  5oo,ooo  chilo- 
grammi di  barbabielole,deì  quali 
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3548 


10548 

a366 

3368 

818 

700 

Soo 

36oo‘ 


goo 

600 


35400 
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• 8,000  chilogrammi  a fr.  i,5o, 
attoa  la  loro  bella  qoiliti.  Fr.  37000 
7000  chilogrammi  di  aoo- 
chero  iK  fccooda  qualità  ad  1 fr.  » 7000 

I aSooo  chilogrammi  di  poi* 
pa  coDsomata  aopra  il  lerraoo, 
ralotata  a 16  fr.  ogni  1000  cfail.  w aooo 
Talore  dalle  melaue  . . » 1 600 

Carbooe  animale  che  poò 
cttere  rivivificalo  o adoperarti 
come  ingrasM,  vale  almeno  . » 3oo 

Fr.  37900 

Sottratta  la  tomma  delle  ipese.  » 33400 

( 

Bencfixio  ricavato Fr.  i4Soo 

Anche  quando  non  ti  valutatte  il 
pretto  di  lotto  lo  tucchcro  che  ad  od 
franco,  ti  guadagnerebbero  ancora  5»oo 
franchi  ; e aggìungenduri  le  utilità  ulte* 
riorì,  che  ne  tratte  JUajambosl,  come  la 
flitlillatione  delle  melotse,  la  fabbricatio' 
ne  del  Mro,  e I'  estratione  della  fecola 
di  palate  (i),  non  tarebbe  difficile  ot- 
tenere un  aumento  di  utilità  di  35oo  fr. 
Si  ricaverebbe  adunque  un  guadagno  di 
franchi  85oo,  in  circoitante  che  non  to- 
no per  niente  favorevoli. 

I maggiori  vantaggi  che  devonti  al- 
fendere,  io  qualonqoe  avvenimento,  oom- 
binaodo  la  fabbricatione  dello  tucchero 
di  borbabietole,  con  una  grande  coliiva- 
tiooe,  tono  : 


(1)  Il  coniumo  della  fecola  deve  leou 
diibliio  eontiderabilmeiile  aumeularai  per 
le  nuove  applicationi  ebe  ae  ne  fecero  nella 
preparatione  del  pane,  dei  vermicelli  e per 
le  nidi  speculationi  cui  pnò  prealarsi  una 
soslania  di  ti  tacile  cooMrvaziune.  Altre 
industrie,  quali  sono  la  l'abbriuazioiic  della 
birra,  della  colla  forte,  del  sirup|io  di  feco- 
la, del  vino,  degli  ingrani,  degli  olii  e si- 
mili, renderebbero  olili  gli  utensili,  i locali 
e gran  parta  del  tempo  che  ti  (icrdo  nelle 
fabbriche  di  zucchero. 

Dn.  d'igne.,  34* 
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i.°  Oi  nettare  e ammaliare  una 
.grande  etlentione  di  terretio,  quattro  o 
cinque  volte  maggiore  di  quella  occor- 
rente all’  annua  prodoiione  deUe  barba- 
bietole, tegueodo  uoa  rotaiione  agraria, 
colla  quale  ai  migliori  tnoceativameate 
ogni  parte  della  posseiiiooe. 

3.*  Aumentare  la  proporiione  dai 
coniinù  coi  rmidoi  delle  cbiarificauooi 
e defecazioni,  meaciuti  ad  un  eguale  vo« 
lume  di  terra  tecce  e sparti  tul  tuulo, 
ove  divengono  una  tecouda  causa  di  fer- 
tilità delle  terre.  Ardant  rete  anche  utili 
a ciò  i residui  della  ditUllaiiooe  delle 
melaste,  facendoli  servire  agli  ttetsi  ozi. 

3. °  Inlrodorra  induatrie,  produzio- 
ni e contumazioni  nuove  io  paesi  che  ne 
erano  privi. 

4. "  Pioalmeote  moltiplicare  ibetUa- 
mi,  e rendere  al  tempo  sterno  olile  il  lo- 
ro impinguamento  ed  il  loro  lavoro,  an- 
menlandu  i concimi,  e per  conseguenza 
la  fertilità  delle  rerre.  Tutti  questi  van- 
taggi concorrono  ad  accrescere  il  valore 
delie  proprietà  e rendere  più  agiati  i 
culli  valori. 

Dfenlre  atampavasi  quest’  articolo, 
PelotKue  pubblicù  dei  ritullameoti  anali- 
tici che,  con  onori  frili,  confermano 
quanto  abbiamo  riferito  dietro  le  nostre 
esperienze  sulla  composizione  delle  bar- 
babietole ; da  queste  importanti  ricerche 
estrarremo  tutto  quello  che  pnò  servire 
a compiere  le  notizie  precedeuli,  e indi- 
care nuovi  modi  di  riconoscere  le  pro- 
porzioni di  zucchero  contenute  nelle  bar- 
babietole. 

Pelame  conferigò  coll'  esperienza 
seguente,  quello  che  evevamogià  dedotto, 
che  la  barbabietola,  cioè,  000  coolieoe 
che  zucchero  crbtaUiizabile,  e che  in 
coniegueuza  lutto  lo  zucchero  incristal- 
lizzabile, eh'  è tempre  a danno  dei  fab- 
bricatori, risulta  da  diverse  cause  di  d- 
teraziooe,  da  noi  già  iixlicate. 

Una  barbabietola  bianca,  delta  di 
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Sk$ia,  Tenne  tagliala  in  fette  iottiliitinie 
e messa  a cootatio,  a trenta  gradi,  con 
aleoole  a 85  cenlesioi.  Alcune  gocce 
d'  ona  dissolniione  assai  dilnita  di  po- 
tassa, Tennero  Tersale  nel  liquido,  per 
saturare  li  piccola  qiiaotili  di  acido  li- 
bero cootenutìTi.  Dopo  56  ore,  l’ aleoole 
non  troTSTasi  sansibilmente  colorito.  E- 
Ttporato  a dolcissima  lemperators,  lasciò 
un  residuo  d'  un  biacco  leggerissima- 
mente grigiastro,  che  si  seccò  al  bagno- 
maria, si  trattò  poi  coll’  aleoole  a 197 
caolesimi  distillato  tre  Tolte  sulla  calce 
TÌTa.  Qaesl’  aleoole  non  disciolse  la  me- 
noma traccia  di  succhero.  Culi’  cTapora-  . 
tione,  non  lasciò  nella  cessola  che  una  < 
piccolissima  quantità  di  materia  grassa 
seni'  alcun  sapore.  Perciò  non  t’  ha  tue-  i 
chero  di  ara  nella  barbabietola,  come 
alcuno  avrebbe  potuto  pensare  per  la 
tua  reaxione  tempre  acida.  Non  t'  ha 
neppure  mannite  ; ambedue  queste  so- 
stante si  sarebbero  disciolte  nell'  aleoole 
a 97  centesimi. 

Il  residuo, solubile  nell' aleoole  qua- 
si anidro,  era  perfettamente  bianco,  io 
piccoli  grani  risplendenti  al  sole,  intera- 
mente solubile  nell'  aleoole  diluito  e nel- 
1’  acqua  ; aveva,  in  un.i  parola,  tutti  i 
caratteri  d’un  bello  toccherò,  eccettuato 
un  leggero  sapore  dipendente  dai  tali  che 
trovanti  sempre  io  piccole  proporzioni 
nella  barbabietola. 

Quest'  esperienza  prova,  aggiuoge 
Pelouze,  la  non  esistenza  dello  zucchero 
iocristallizzabile,  perchè  lo  si  avrebbe  ri- 
trovato nell’  aleoole  anidro,  oppure  nella 
materia  insolubile  in  questo  liquido.  Que- 
sta materia  invece  non  attrae  I’  umidità 
deir  aria  nulla  più  dello  zucchero  ralh- 
nato,  mentre  è impossibile  di  beo  seccare 
lo  zucchero  iocristalliizabile. 

Volendo  determinare  la  proporzio- 
ne dello  zucchero  cri..tallizzabilc  della 
qu.-intità  di  aleoole  che  può  produrre, 
/’eloine  Tulle  riconoscere  la  quantità  di 
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aleoole  reale  che  ti  ritrae  da  Una  quan- 
titè  di  tusxhsro  candito  puro  ; 55  gram- 
mi di  questo  zucchera  disciolto  in  4 So 
grammi  di  acqua,  fermentato,  col  lievito 
di  birra  ben  lavato  (i)  in  un  fiasco  uni- 
to ad  un  tubo  che  [re scava  nel  mercurio, 
alla  temperature  di  18  a 3o  gradi  por 
quindici  giorni,  diedero  So  decilitri  sii 
liquido  aicoolico.  Distillando  poi  e>niisa- 
raiulu  coli’  alcoometro  centesimale,  U 
prodotto  dimostrò  la  formazione  di  cen- 
tilitri 33,5  di  aleoole  anidro  ; 55  grammi 
di  zucchero  perciò  rappresentano  centi- 
litri 33,5  di  aleoole  anidro  ; e io  cuoae- 
giienza  loo  grammi  di  zucchero  danno 
centilitri  64,38. 

Se  5oo  grammi  di  barbabietole  des- 
sero caolililri  64,38  di  aleoole,  «istereb- 
bero  in  questa  quantità  di  barbabietole 
55  grammi  di  zucchero  ; cioè  7 di  muc- 
chero  poro  per  1 00  parti  di  barbabietole. 

Pelota^  operò  tempre  sopra  .5oo 
grammi  di  radici  ; e la  maniera  che  gli 
parve  più  comoda  fu  quella  di  ridurrà 
le  barbabietole  in  polpa  finissima,  me- 
diante una  piccola  grattugia  e spremer- 
ne il  succo  fortemente  attraverso  d’  una 
tela,  poi  lavare  e spremere  ripetutamen- 
te il  residuo.  Il  succo  spremuto  unito 
lille  acque  dei  lavacri,  e ad  una  quanti- 
tà sufficiente  di  lievito  di  birra,  pooeei 
entro  un  fiasco,  come  dicemmo  supe- 
riormente. La  iermeolaziooe  progredisce 
dapprima  assai  rapidameotc  e termina  fra 
dodici  a quindici  giorni  se  la  temperatura 
c bastantemente  elevata  ; lo  si  riconosce 
dall’  assocbimeoto  del  mercurio  nel  tubo. 

(1)  l.a  fciiDenlsiione  nelle  sidiiiioni 
di  lorclirro  Tcimc  da  noi  eccitata  eoo  niag- 
gior  lorica  mediante  il  deposito  n lievito 
dei  vini  dolci  ad  una  leniperaliira  soste- 
nuta a ilo  gradi  : in  ra|o>  a 2.4  ore.  la  reaxione 
è compiuta.  DumonC  c»  disse  dap|H>i  aver 
oitctiiilo  rirelti  nnaloghi  colla  leccia  del 
vino,  e priiicipaliueute  culi  quella  alquanto 
|>utictjtla. 
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■1  Si-mlwn,  alla  temparatan  di  i6°,  Siccome  queste  liarbabietole  dod  preten- 
il  volume  del  liquido  fermentato,  e per  tano  maggiore  diflicollà  delle  altre  nel 
rioenotceme  la  forza  alcoolica,  si  segue  levorarle,  e b densità  del  loro  succo,  e b 
il  metodo  di  Gay-l,ussac^  per  I'  analisi  loro  qualità  sono  uguali,  così  il  loro  pro- 
de! Tini  e degli  spiriti.  l*aragonooJo  la  dotto  iu  polpa  ed  io  zucchero  è doppio 
quantità  di  alcuola  ottenuta,  io  volume  ud  che  quello  delle  barbabietole  coltivate 
in  peso,  con  quella  fornita  dello  zucchero  altrimeoti. 

puro,  si  giunge  a conoscere  la  quantità  Le  esperienze  comparative  fattesi  in 
di  zucchero  cootenuto  nelle  barbabietole  (licersi  Irmpi,  da  Pclouze,  dimostrarono 
assoggettate  all'  esperimento,  e siccome  che  il  socco  è più  denso  e I'  abboodanza 
non  vi  esiste  nè  zucchero  di  uva  nè  altro  dello  zucchero  maggiore  verso  il  fine  di 
zucchero  incrislallizzabile,  questo  metodo  settembre  che  al  principio  (i  85i)  ;-che 
di  analisi  dimostra  il  limite  dei  peifcziu-  le  barbabietole  bianche  e le  bianche.a  pel- 
nameoli  che  si  possono  introdurre  nelle  le  rosea,  danno  piCt  zucchero  ; che  per 
fabbriche  di  zucchero  indigeno.  La  sola  le  densità  di  6", 4 a 7°, a />.,  dei  succhi 
difficoltà  può  esser  quella  di  ottenere  di  buone  barbabietole,  si  ottengono  prò* 
tempre  una  fermeolatione  compiuta.  porzioni  di  zucchero  variabili  tra  o,iog 
' I fabbricatori  più  abili  ooootlengo-  a 0,1  io  ; è per  le  densità  di  5,i  a C,4, 
no  generalmente  che  un  cinque  per  100  le  proporzioni  di  zucchero,  relativanicnla 
del  peso  dalla  loro  barbabietole.  Ripe- al  peso  della  baibabietnia,  furuoo  di  o,o5 
Iute  esperienze  provorunu  che  ne  con-  a 0,09.  Ripeteremo  inoltre,  che  le  quan- 
lengono  circa  il  doppio,  pel  ehe  si  può  tità  di  zucchero  non  furono  proporzio- 
lusiogarsi  che  le  chimica  giunga  a mi-  naii  alle  variazioni  di  densità,  sicché  que- 
gliorare  queste,  fabbriche,  essendovi  mob  ste  non  possono  servire  di  misura  esatta 
la  distanza,  dal  5 per  100  che  si  ottiene  dei  prodotti  da  ottenersi,  ma  soltanto  per 
in  pratica  al  io  per  ino  indicato  dal-  dare  un  iodizio. 
r analisi. 

Di  tolte  le  varietà  di  borbabietole.  Nuovo  metodo  pratico  per  estrarre  una 
le  più  abbondanti  di  zucchero  tono  le  maggior  quantità  di  succo  dalie  bar~ 
biaoche,  quelle  a pelle  rosea  ed  a carne  babietoìe. 
bianca  ; le  piccole  suno  quasi  sempre  più 

zuccherine  che  le  altra,  ma  la  maggior  Dall'  analisi  che  pubblicammo  uel 
quantità  di  zucchero  che  contengono  non  1835,  0015011611100  della  società  Filo- 
cumpeasBOO  lo  avanteggio  della  loro  pie-  malica  c detta  Sucietà  d' . incoraggiamen- 
colezza.  Tali  osservazioni  sono  applica-  tn,  dalle  ultime  sperieuze  di  Dombasle, 
bili  a tutte  le  varietà  di  queste  radici.  dagli  ioteressaoli  lavori  receotemenle  co- 

I terreni  fortemente  leteouti,  come  nosciuti  dei  sìgg.  Pelouic,  e dille  oiser- 
quclli  che  si  coltivarono  a tabacco  nel-  vazinoi  di  Blanquel,  è cosa  evidente  che 
l’ anno  precedente,  producono  barbebie-  la  barbabietola  non  conlieiic  più  di  tre 
tole  assai  grosse  e abbondanti  di  materia  centesimi  di  sostanza  solida  ; ebe  tutto 
zuccherina  quanto  le  piccule  seminate  in  il  rimaneole  è succo.  Invece  non  ottene- 
terre  poco  letamate.  Si  valuta  che  il  peso  vasi  che  circa  uoa  quantità  di  70  ceute* 
delle  barbabietole  raccolte  io  un  telcam-  simì  di  questo  succo,  per  100  di  barba- 
po  sia  una  metà  più  di  quello  delle  bar-  bietole  grattugiate  e spremute, 
babietule  ottenute  io  un  campo  vicino  Questa  quantità otliensi oggidì,  nella 
non  ooltivito  a tabacco  I'  anno  innanzi,  più  parte  delle  fabbriche,  con  una  sola 
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ipremilura  dtlls  p<>lp>i  Iralaiciala  la  spre- 
mitura coi  cilioJrì,  per  acceierare  e sem- 
pliGearc  le  operazioni,  circuslanxe  io  que- 
sta industria  di  sommo  interesse;  ecco 
come  ti  opera. 

Si  empie  ciascunu  dei  tacchi  per 
mela,  lo  ti  pone  tnpra  uoa  tavola  fode- 
rata di  rame  o di  piombo,  dolcemente  in- 
clinata per  lo  scolo  del  succo  ; lo  ti  sten- 
de rivoltando  sopra  di  esso  lulla  la  patte 
vuota,  poi  con  un  motterello  di  legno  che 
ti  rotola  sopra  il.  tacco,  hi  ti  appiana  alla 
tpettezza  d’  un  pollice,  e ti  pone  sul  pri- 
mo graticcio  di  vimini  che  poggia  sul  pan- 
cone del  torchio,  e mettesi  sopra  questo 
primu  tacco  un  altro  graticcio,  indi  un  al- 
tro tacco,  e coti  ti  continua,  alternativa- 
mente,  finché  ti  é giunti  all'altezza  di  due 
piedi  e mezzo  cirea;allora  ti  stringe  il  tor- 
chio a grado  a grado. 

In  alcune  oflicine,  e principolmente 
in  quelle  di  BlanqueL,  Jlarpignies,  Ila- 
moiV,  cc.,  ti  è introdotta  un'  utile  mo- 
dificazione, culla  quale  ottiensi  un  cinque 
per  I oo  di  succo  più  di  prima.  Essa  con- 
siste nel  riporre  sotto  un  altro  torchio 
idraulico  i tacchi  già  spremuti,  facendo 
solo  un  cangiamento  nella  loro  disposi- 
zione ; invece  di  porre,  come  la  prima 
volta,  alternativamente  un  tacco  ed  un 
graticcio,  mcttnnsi  invece  due  tacchi  per 
ogni  graticcio.  Le  inugnaglianze  ed  i ri- 
salti dei  graticci  non  cadendo  più  nei  me- 
desimi luoghi,  ne  viene  che  lo  sforzo  ti 
esercita  sopra  un  maggior  numero  di  par- 
ti, è ti  ottiene  una  nuova  quantità  di  tur- 
co, cioè  un  cinque  per  cento  più  di  prima. 

La  felice  idea  di  Demetmay,  di  sot- 
tomettere i tacchi  all'  azione  del  vapore 
dopo  una  prima  spremitura,  recò  un  van- 
taggio ancor  più  importante,  presentemen- 
te metto  in  pratica  da  LanglarJ,  Blan- 
quet,  Harpignies  ed  Ilamoir  ; ti  otten- 
ne da  1 5 a 1 7 per  1 00  più  di  quello  che 
ottenerasi  comunemente,  cioè  i o a i a 
oltre  quello  che  ottenne  Blanquel.  Ecco 
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qnctto  metodo  quale  vielM  praticato  da 
Blanquel  ed  Hamoir.  , 

Trenta  tacchi  di  polpa,  ipremuti  una 
volta  nello  stato  in  cui  escono  dai  due 
torchi  idraulici,  ti  pongono  tnccessiva- 
mente  ciascuno  sopra  00  telaio  formato 
di  quattro  regoli  di  legno;  otto  dadi  grot- 
ti tei  linee  fissati  paralellameote  sopra  dtie 
lati  opposti  di  ugni  telaiu,  sostengono  il 
sacco,  e mantengono  tre  i tacchi  tei  liiMe 
di  allontanamento,  allorché  ti  pungono  gli 
uni  sopra  gli  altri. 

A proporzióne  che  ticarica  uno  dei 
telai,  ti  pone  orizzontalmente  io  un  ar- 
madio di  tavole  aperto  alla  tua  parte  an- 
teriore di  dimensione  capace  a contenere 
i 5o  telai,  e lasciare  Ira  etti  e le  pareli 
uno  spazio  di  circa  un  pollice.  Affinchè 
questo  intervallo  rimanga  costante,  tro- 
vanti nella  catta  dei  regoli  verticali  con- 
tro  i quali  i telai  si  arrestano.* 

Subito  che  i 5o  telai  carichi  sono 
riposti  neirarma<lio,si  chiude  questo  con 
una  porta. 

Allora,  mediaots  ón  tubo  posto  ssl 
fondo,  si  introduce,  aprentio  un  robioet- 
tu  per  dieci  minuti,  il  vapore  prodotto  da 
una  caldaia.  L'  acqua  condensala  ti  rac- 
coglie al  fondo  dell'armadio  e cola  fuori  ; 
alcune  fessure  lasciano  all'  aria  e all'  ec- 
cesso del  vapore  un'  usala. 

Scorti  so  minuti,  ti  cessa  d'intro- 
durre il  vapore,  ti  apre  I'  armadio,  ti  ri- 
Iraggnno  i telai,  e trovanti  i tacchi  guo- 
fiali.  Questi  ripnngnnti,  culle  solite  pre- 
cauzioni, sotto  un  torchio  idraulico,  e ti 
aggiungono  altri  3o  tacchi  sulloposti  in 
un  altro  simile  armadio  al  vapore,  men- 
tre finiva  V iniezione  del  primo  e. te  ne 
estraevano  i telai  : a tal  modo  nlteugonsi 
direttamente  da  s 5 a 17  centesimi  di  suc- 
co di  più,  vale  a dire  un  85  ad  un  87 
per  1 00,  mentre  prima  non  te  ne  ritraeva 
che  un  70. 

La  spiegazione  di  questo  fatto  ne 
sembra  poter  essere  la  seguente  ; le  cel- 
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Iute  che  rìnchiuilooo  il.  succo,  che  non 
TCDDcro  lacerate . «itila  grattugia,  e lo  ri- 
leogono  fbrlemeote,  si  rompono  per  lo 
sforzo  che  esercita  sulle  loro  pareti  il  li- 
quido prsnlamenla  riscaldalo  dal  vapo- 
re ; quindi  il  succo  può  colare  meglio  di 
prima. 

Per  facilitare  la  man  d’ opera  e po- 
ter prolungare  di  «acque  roinuli  dopo  Tin- 
iezione  del  vapore  il  soggiorno  dei  sarchi 
neir armadio,  Blanguet  ed  Hamoir  pro- 
p«]seru  di  avere  no  terso  armadio. 

Rendesi  ugualmente  necessario  un 
terso  torchio  idraulico  per  la  spremitura 
dei  sacchi  riscaldati. 

Fioalmente,  osservato  avendo  che  i 
sacchi  sono  meno  riscaldati  nella  parte 
media  di  quello  che  alle  doe  estremità, 
gli  autori  proposero  di  regolare  la  tem- 
peratura in  tutte  le  parti,  mediante  un  lo- 
bo verticale  piantalo  sopra  il  tubo  oriz- 
suntale  che  a’  innalzi  fino  alla  metà  del- 
l’armadin,  e che,  per  piccoli  pertogi  cor- 
rispondeoli  agli  intervalli  Ira  i sa«K:hi, 
porli  il  vapore  io  tutti  gli  spazi  liberi. 

Potrà  essere  olile  foderare  questi  ar- 
madi di  sottili  lastre  di  rame  per  renderli 
più  durevoli. 

Una  qnistione  importante  restava  a 
risolvere  : Il  succo  così  ottenuto,  potrà 
esso  venir  defecato,  filtrato,  concentra- 
to, in  maniera  di  dare,  coi  metodi  in  uso, 
la  stessa  quantità  di  tucchero  cristalln- 
%ato  che  dà  il  succo  estratto  a freddo  ? 

I rìsullamenl! ottenuti  io  grande  (vo- 
gliam.  dire  sopra  i8o  elluliiri  io  34  ore 
per  ogni  stabilimento)  dai  sigg.  Blanquet 
ed  Hamoir,  risuhamenti  che  questi  va- 
lenti maoifaltori  ebbero  la  gentilezza  di 
coronoicame,  oou  lasriano  a tal  proposito 
dubbio  alcuno. 

II  soitco  ottenuto  dopo  l' azione  del 
vapore,  trattato  separatamente,  richiede 
una  mioor  quantità  di  calce;  da  esso  Irag- 
goosi  abbondanti  schiume,  formate  di  fiuc- 
cfai  grumosi  più  groui  del  solito.  Questi 
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fenomeni  si  spiegano  C9I  coagulo  d’  una 
parte  dell'  albumina  nella  polpa  riscalda- 
ta, iniurno  alla  quale  si  agglomerano  le 
ulteriori  coagulazioni  nelle  caldaie  a de- 
fecazione. 

Del  resto,  la  Blirazinne  stupra  il  car- 
bone in  grani,  e la  concentrazione,  si  ot- 
tengono come  col  succo  estrailo  a freddo, 
e i cristalli  nelle  forme  non  sembtano 
niente  manco  abbondanti. 

Finalmente,  il  succo  di  sécooda 
spremitura  mesciuto  e trattalo  col  succo 
a freddo,  non  apporta  alcuna  alterazione 
nelle  operazioni,  tranne  una  piccola  di- 
mioozione  nelle  proporzioni  della  calce. 

Quindi,  l' innovazione  or  qui  de- 
scritta farà  che  le  fabbriche  che  I’  adot- 
teranno, ottengano  almeno  tanto  socco  e 
tanto  zucchero  da  83,  36  di  barbabieto- 
le, qoanjo  ora  ne  ottengono  da  100  par- 
li, e io  conseguenza  diminuiranno,  nella 
stessa  proporzione  all’iocirca,  la  superficie 
del  terreno  oeceuario  e le  spese  di  colti- 
vazione. 

Se  si  volesse  conservare  la  colli- 
vazione  di  prima,  couverrebbe  aumenta- 
re gli  apparati  di  evaporazione,  di  cottu- 
ra, ec.,  in  eguale  pruporziooe. 

Diversi  altri  miglioramenti  impor- 
tanti si  preparano  nelle  fabbriche  di  zuc- 
chero di  barbabietole  : si  annnnzia  un 
metodo  per  l’estrazione  del  succo  col 
quale  si  ollerranou  da  un  93  a un  96 
per  100  ; ma  attendiamo  per  parlarne 
che  sia  stato  messo  in  pratica.  I filtri 
Dumont  aggiungeranno  certo,  a quanto 
pare,  agli  altri  vantaggi  quello  di  evitar 
I’  uso  del  sangue  e quindi  l’ introduzione 
nei  siruppi  di  una  materia  organica  dippiù, 
straniera  allo  zucchero  e soggetta  a bru- 
ciarsi, Finalmente,  un  perfezionamento 
considerabile  devesi  mettere  in  pratica, 
quello  di  applicare  l’apparato  di  Both  alla 
cottura  dei  siroppi  chiarificati,  alle  ri- 
cuocitore  e fora*  anche  ad  una  parta  della 
IcoDcenlntione  del  succo  filtrato , nei 
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luoghi,  o\-c  r acqua  £>u<is  oUeneni  facil- 
inenle  iii  abhuiiclanzai 

Si  vede  che  in  questo  momento  la 
fabhricaxiuue  dello  zucchero  di  barbahie- 
tule,  ha  una  grande  influenzo  sui  progres- 
si dell'  agricoltura  francese,  moltiplica  i 
hestiaini,  gfingrassi,  e contribuisce  a dif- 
fondere, nelle  campagne,  l'istrozìone,  l'a- 
mor  del  lavoro.  Questa  bella  industria 
lascia  scorgere,  nell’  avs’enire,  nuovi  van- 
taggi vici  coso  di  decadenza  di  prezzo  dei 
suoi  proilutti  ; ma,  non  dobbiamo  dissi- 
mulare, che  mutaziqni,  quali  sono  quelle 
or  qui  indicate,  trarranno  seco  ulteriori 
sagrifizii. 

Di  fatto  in  ciascuna  delle  principali 
fabbriche,  il  nuovo  metodo  di  estrazione 
del  aureo  rende  necessario  <in  terzo  tor- 
chio idraulico,  oltre  agli  apparati  a vapo- 
re : sarà  questo  un  nuovo  impiego  di  de- 
naro da  aggiungere  al  valore  {srimitivo 
.•Irgli  stabilimenti.  Giù  l' introdiiziunc  dei 
filtri  Dumont  cagionò,  1n  molti  stabili- 
menti,  una  spesa  della  siesta  natura.  La 
sostituzione  delle  caldaie  Taylor,  Afarli- 
neau  a quelle  a bilico,  costò  assai  cara 
non  è mollo  ; finalmente,  per  sustituire 
in  queste  evaporazioni  gli  apparati  di 
Roth,  applicati  anche  alla  sola  cottura,  ti 
spenderanno  ancora  da  otto  a dodici  mi- 
la franchi  per  ugni  officina,  secondo  la  tua 
estensione. 

L'  impulso  è dato  ; pochi  fabbri- 
catori potranno  rimanerti  indietro  senza 
compromettere  il  dettino  dei  loro  stabili- 
menti. La  maggior  parte  dei  grandi  mi- 
gliurameoli  che  si  preparano  nelle  fabbri- 
che di  .zucchero  indigeno,  avranno  una 
influenza  ancor  molto  più  estesa  ; essi 
serviranno  io  seguilo  di  esempio  alle  Co- 
lonie francesi,  alle  quali  eviteranno  alme- 
no le  spese  dei  primi  tentativi,  sovente 
incompiuti. 

I rt»  f}i*.  J ' t,i  •■/  .«r.  -I  a 
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tlIn%o  di  conservare  e migliorare  la 
, polp<i  delle  barbabietole  pel  nutri- 
mento dei  bestiami,  e nuovo  uso  del- 
le radicette. 

Il  metodo  che  ora  descriveremo, 
sancito  ^à  dall’esperienza,  merita  un’ in- 
tera e generale  fiducia,  e ne  dubbiamo  la 
conoscenza  ai  signori  Blanquet  ed  Ha- 
moir,  presso  i quali  metlesi  in  pratica. 

La  polpa , quale  esce  dai  tacchi 
dopo  aver  provata  I’  azione  del  torchio 
idraulico,  pesa  circa  tre  ilecimi  della  bar- 
babielula  grattugiala;  ti  divide  a maou,ti 
stende  sopra  il  piano  d'  un  abbroslitoio, 
similca  quello  onde  si  servono  i birrai  per 
seccare  i grani  germinati  : questa  polpa 
secca  si  ennserva  facilissimamente. 

Essa  offre  in  tale  stato  il  vantaggio 
considerabile,  di  non  esercitare  più  una 
azione  purgativa  sugli  intestini  degli  ani- 
mali, pel  che  può  far  loro  le  veci  della 
rena  o d'  altro  nulrimenlo  che  conveniva 
aggiungere  alla  polpa  fresca  per  cibarli. 

Quest'  effetto,  indubbiamente  rico- 
nosciuto, può  dipendere  da  due  cagioni: 
primo,  dalla  qualità  assai  meno  acquea 
di  questo  alimento,  non  contenendo  più 
che  pochi  centesimi  di  acqua,  mentre  in- 
vece la  polpa  fresca  ne  contiene  ancora 
8o,io  per  loo,  supposto  che  la  barba- 
bietola  che  la  produsse  contenesse  1 4 
centesimi  di  materia  secca  : secondo  la 
temperatura  acquistata  sull'  airbrustìtoioj 
e l’azione  della  corrente  dei  prodotti  del- 
la comhustiune  u dell’  aria  calda  che  at- 
traversano la  polpa  e le  tolgono  la  mag- 
gior parte  della  materia  acre  volatile  Coiv- 
lenutavi,  la  quale  potrebbe  esercitare  una 
azione  purgativa,  alla  stessa  guisa  che  fa 
I’  olio  essenziale  delle  patate. 

In  fatti  ai  osserva  non  cssenn  più 
acreiiiue  nella  polpa  cosi  diseccata,  e ave- 
re la  sua  infusione  un  sapore  zuccherino 
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analogo  a quello  delle  infusioni  dì  fru- 
nentu  o di  orzo  germinati,  il  che  farebbe 
creder  passibile  di  preparare  con  questa 
polpa,  sola  o unita  coi  grani,  un'  otti- 
ma birra. 

Questo  metodo  di  conservazione 
Sella  polpa  i assai  importante,  perchi  si 
può  tenere  in  serbo  tutta  la  quantità  di 
questa  materia  che  i bestiami  non  giun- 
gono a.consumare  in  istato  fresco,  e che, 
mantenuta  nelle  cantine  o nei  sili  era,sog- 
getta  a fermentare  e perdere  gran  parte 
della  sua  sostanza  nutritiva  ; inoltre  la 
stessa  fermentazione  talora  progrediva, 
putrefaceva  la  massa  e la  rendeva  impro- 
pria a servire  di  cibo,  o mal  sana. 

La  quantità  di  polpa  spremuta  o 
seccata  nelle  fabbriche  Blanguet,  Ilarpi- 
gniestA  //amoir  oltrepassava  il  consumo 
degli  animali  ; il  nuovo  metodo  di  estra- 
zione del  succo  messo  in  uso  nelle  loro 
ofCcine eviterà  anche  questo  inconvenien- 
te, riducendo  alla  metà  il  peso  di  questo 
residuo  ( diminuendolo  da  3o  a i 5 per 
zoo  delle  barbabietole  ),  e scemando  an- 
che la  materia  secca  contenutavi  nel  rap- 
porto di  5,97  ‘ 4-,^^  ( supponendo 
sempre  nella  barbabietola  1 4 centesimi 
di  materia  secca,  1 1 della  quale  nel  succo 
e 3 nelle  sostanze  iodisciolte  riniatte 
nelle  fecce  ). 

Quest'ultimo  residuo  sarà  più  facile 
e menu  dispendioso  da  diseccare,  perchè 
non  conterrà  cbe  71,3  di  acqua,  invece 
di  80,1. 

Nelle  stesse  fabbriche,  si  trae  parti- 
to dalle  radicette  della  barbabietola,  inat- 
taccabili dalla  grattugia,  seccandole  sul- 
1'  abbrostitoio  per  nutrire  il  bestiame, 
ovvero  torrefacendole  e preparando  con 
esse  una  sostanza  analoga  al  cajffe  di  ci- 
corea. 

ZUCCUERO  DEL  CANNAMELE. 

Abbiamo  descritto  la  coltivazione  e 
la  raccolta  del  cassamele  nell' articolo  cor- 
rispondente. Tutti  i mezzi  di  petfeziona- 
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mento  relativi  allo  zuccherò  di  barbabie- 
tole sono  applicabili  all'  estrazione  dello 
zucchero  di  cannamele.  Perciò  poo  ci  resta' 
chea  descrivere  le  operazioni'di  estrazione 
e di  fabbricazione  che  la  natura  della  pian-' 
ta  e le  circostanze  lucali  suggeriscono  par- 
ticolarmente ; esprima  di  lutto  esporremo' 
brevemente  gli  antichi  .metodi  delle  Co- 
lonie, che  soho  ancora  in  uso,  uel  mag- 
gior nuinero  delle  piantagioni,  nonché 
alcune  delle  principali  modihcazioni  spe- 
rimentate sovente  senza  riuscita;  final- 
mente i miglioramenti  recentemente  in- 
trodotti e quelli  pure  adottati  nella  fab- 
bricazione dello  zucchero  di  barbabietole, 
che  devono  compiere  i perfezionamenti 
importaoti  alle  Colonie. 

Le  canoe  di  zucchero  si  traspor- 
tano a schiena  di  muli  o sopra  carretta 
trascinate  da  buoi  o da  muli,  e mettonsi 
in  mucchio  in  un  recinto  presso  il  mu- 
lino, dello  parco  da  canne. 

Spremitura  del  succo.  La  confor- 
mazione della  canna  non  rende  necessa- 
ria la  lacerazione  delle  cellulé  cbe  coo- 
lengooo  il  socco,  e basta  la  pressione  per 
estrarnelo.  A tale  oggetto,  le  canne  si 
premono  fortemente,  per  cosi  dire  si  la- 
minano, facendole  passare  due  volle  Ira 
cilindri  montati  come  quelli  d’  un  lami- 
natoio, eccetto  che  sono  talvolta  verti- 
cali e talvolta  orizzontali. 


Mulino  o strettoio  per  le  canne  ila 
zucchero,  a 'cilindri  verticali,  di 
Mdsduc. 

Questo  mulino,  dell'  antico  siste- 
ma perfezionato,  vedesi  nella  tavola 
CCLWIV, ^’gura  I,  io  uno  spaccato 
verticale  chej  passa  per  I'  asse  dei  cilindri 
di  pressione. 

La  Jigura  a ò nna  pianta  del  serba-  ‘ 
toio  nel  quale  cade  il  succo  estratto  dallo 
canne  sottomesse  all’  azione  dei  òKadri. 
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A,  dlÌDilri  di  ghUa  dello  tteuo  dia- 
OMtro  polli  io  A',  nello  iteiio  piano  rer- 
licale  dd  cilindro  A . 

Gli  aisl  di  qoeeti  dliodri  portano 
cHMCuoo  alla  loro  parte  loperìore,  una 
ruota  deotaU  B,  per  traimelleni  fcam- 
bieToimenteil  moto,  impreiio  aldiiodro 
di  meizo  A^  madianle  la  gran  ruota  C, 
|KMta  lullo  tteuo  asie,  condotta  dal  roc- 
cbetto  D t qoeito,  montato  colla  ruoU 
angolare  E lulP  albero  ♦erticele  F,  ler- 
ye  d'  intermeaao  al  rocchetto  conico  G, 
il  eoi  albero  è orìuontale,  mena  io 
moto  da  una  foru  qaalaoqoe.  Direrai  di 
queiti  mulini,  alla  Colonie,  ai  muovono 
colta  potenM  meccanica  di  macchine  a 
vapore. 

Si  praticano  mila  drcoofereoaa  di 
ogni  cilindro  e aii  tutta  bioro  laoghèxia 
multe  acaoalalore  atrette  a poco  pro- 
fonde, come  dimoitra  la/jg.  i,  per  laci- 
litare  lo  acolo  del  liquido. 

H,  Serbatoio  retUogolare  di  metal- 
lo che  riceve  il  liquido  proveniente  dai 
condotti  a o b (fig.  9 ),  aecondo  che  ai 
apre  la  comiinicaaiune  coi  registri  c o d, 
Eaao  i attraverao  degli  asai  dd  cilindri 
di  proaaiooe  A’  ed  A ; e affine  di  impe- 
dire che  il  liquido  scoli  per  le  aperture, 
queste  sono  guernite  d'  un  orlo  cilin- 
drico che  a'  ionalta  alla  stessa  aliesia  de- 
gli orli  del  serbatoio  medesimo. 

I,  Collari  di  rame  che  abbracc’iano 
r albero  del  cilindro  A per  mantenerlo 
verticale.  Questi  collari  si  avvicinano  più 
u menu  mediante  le  traverse  di  ghisa 
sostenute  da  quelle  I alle  loro  estremità. 

J,  Collari  simili,  ma  composti  sol- 
tanto d’  un  aemicircolo  alla  parte  oppo- 
sta a quella  ilei  contatto  dei  cilindri  A. 

K,  Appoggio  di  glii>a  nel  quale  vi 
tono  dei  dadi  che  servono  di  bronune 
agli  aui  delle  ruote  C e D. 

L,  Brunsine  sulb  quali  appoggiano 
gli  assi  dei  ciliodrì  di  pressione  A. 

I ritti  M,  sui  quali  si  cuoncUono  U 
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dillerenir  parli  sopraccennate,  cioi  le 
Irarmrse  1 ed  L,  il  serbatoio  B,  ee.,  sono 
parimenti  di  ghisa. 

U dliodro  di  mexu  riceve  il  moto 
:da  un  albero,  (irato  de  buoi  o da  moli, 
ovvero  da  no  ingranaggio  con  una  enora 
, idraulica  o.  con  quella  d*  no  mduiio  a 
vento,  o finalmente  da  una  auccBiii*  a 
vapore,  e lo  trasmette  agli  altri  due  ò- 
lindri'  io  verso  contrario  col  mesM  del- 
le ruote  dentate  poste  aUa  loro  parte  su- 
periora. 

Nei  mulini  verticali,  noe  donna  dei 
negri  presentava  le  canne  lra.il  ciUadro 
di  meato  e ano  dei  cilindri  laterali,  men- 
tre un'  altra  donna,  del  blo  oppoclo 
del  mulino,  riceveva  b canne  cosi  spre- 
mute una  volte  e le  introduceve  allo 
stesso  momento  tra  il  cilindro  di  metto 
e r altro  cilindro  laterale,  sicché  b primi 
negra  raccoglieva  le  canne  che  uscivano 
spoglie  di  succo  dalla  sua  parte.  Tenne 
dunque  perfexionato  questo  bvoro  eoi 
mulini  orittontali,  facendo  che  le  canne 
si  dirigano  meccanicamente  medbnte  no 
conduttore  dopo  la  prima  pressione,  per 
cui  si  risparmia*  qualche  spesa  in  mano 
d’  opera. 

Il  fuoco  otlcnnlo  nel  corso  di  que- 
sta doppia  spremitura  cola  luogo  i cilio- 
dti,  e di  qui  in  una  doccia  che  lo  con- 
duce in  un  serbetoio  vicino  alb  raffi- 
neria.  Sarebbe  conveniente  collocare 
qoeatu  mulino  ad  una  certa  altetta,  come 
si  fa  per  le  barbabietole,  alT  oggetto  che 
il  succo  colasse  diretbmeute  nelle  caldaie. 

Torchio  o mulino  a cilindri  ori%- 
xontali,  per  le  canne  da  %ucchero.  Que- 
sto mulino  ha  il  doppio  vaota^io  di  oc- 
cupare poco  spatiu  e d'  operare  con  fa- 
cilità ; ò composto  di  tre  cilindri  oritaoo- 
tali  di  ghisa  A,B,C,  (Jig.  3,  4),  mootati 
tra  due  sostegni  O,  i quali  lunu  atabilili 
all*  etlremilà  d*  una  tiiwtxa  £ parimenti 
di  ghisa,  che  serve  a tenerli  lonluti  e 
raccurte  lo  tucebero.  Questi  appoggi 
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hiono  d|ie  piccole  aperlure  in  arco,  orllel 
qosii  entrano  i gnaocialelli  F dai  dlindri  Spiegatone  delle  figure. 

«nferiorì  B,  C,  che  »i  puuono  portare 

più  iTanti  o più  indietro  colle  viti  di  ri-  Figura  5.  Aliata  d'ona  delle  eslremi- 

cbiamo  G,  G.  L'  aue  del  cilindro  cupe-  là  della  macchina. 

riare  gira  in  no  collare  H di  rame,  com-  A,  Cilindro  superiore  ; 

poeto  di  due  peni  e coperto  di  no  cap-  B,  C,  Cilindri  inferiori  $ 

peHo  I,  ritenoto  da  due  riti  verticali  D,  Sostegni  di  ghisa  dei  tre  cilindri; 

K,  K,  che  entrano  nell*  appoggio  iofe-  E,  Tioona  o recipiente  del  succo  : 

riora;  nel  centro  del  cappello  vedasi  F,  Guandaletli  dei  cilindri  inferiori; 

come  ornamento,  una  colonnetta  L ter-  G,  G,  Yile  di  richiamo  che  serve  a 

minata  di  una  pigna.  La  mandrevili  M,M  portare  più  innanzi  o più  indietro  i 

hanno  on  coccolo  rotondo  con  ona  spe-  guancialetti  di  questi  cilindri; 

«io  di  collare  O.  I due  collari  sono  rio-  II,  Collare  del  cilindro  superiore  ; 

niti  da  un  arco  di  comuoicasiona  che  li  I,  Cappello  di  questo  colare  ; 

fa  somigliare  ad  un  paio  d'  occhiali.  Ogni  K,  Viti  direttrici  del  cappello  ; 

collare  ha  una  vite,  che  si  stringe  per  L,  Piccola  colonna  d’ornamento  ; con 

fissare  la  madrO-rite  nella  (lusizioue  vo-  una  pigna  in  alto. 

luta,  e impedirle  di  girare  pei  movimenti  U,  N , madreviti  di  pressione  del 

dell»  macchina.  rollare. 

Tra  i due  cilindri  inferiori  vi  è una  O,  Doppio  collare  che  serve  a sta- 
piastra  Q (figura  6,  7),  detta  direttrice  ; bslire,  con  una  vite  di  pressione,  le  ma- 
està porta  un  fusto  R,  il  cui  prolunga-  drevili  M nella  posizione  voluta  ; 
mento  appoggia  sopra  due  sedili  S (fig.  3).  Q,  (figura  6,  7),  Piastra  di  ghisa 
Questa  piastra  è destinala  a dirigere  detta  direttrice,  destinala  a far  passare  Ira 
fra  i cilindri  A e C,  le  canoe  che  escono  i cilindri  A e C -la  canoe  che  ricevettero 
tki  cilindri  A e B.  la  prima  spremitura  Ira  A e B ; essa  tie- 

II  cilindro  A è scanalato  tu  tutta  la  qe  da  ambo  i lati  tu  tutta  la  tua  lunghez- 
circunfereota,  paralellamenle  air  asse;  gli  za  dei  piccoli  canali,  che  conducono  il 
altri  cilindri  sono  piani  con  orli  che  ter-  suo<;o  estratto  colla  seconda  spremitura 
vono  ad  abbracciare  il  cilindro  scanalalo,  nella  tinozza. 

I tre  cilindri  tono  messi  io  muto  simoi-  R,  Fusto  che  serve  a consolidare  la 
laneamente  da  ruote  attaccate  alle  estre-  piastra  Q ; 

miti  dei  loro  assi  che  ingranano  insieme.  S,  Sedili  o sostegni  della  piastra  di- 
L’ azione  della  macchina  è facile  a reltrice  ; 
ciimprenderti  : presentasi  la  canoa  tra  i Figura  4-  Spaccalo  perpendicolare 
rlue  cilindri  A e B ;il  tuCco  spremuto  cu-  all'  asse  dei  cilindri, 
lu  sul  cilindro  B e cade  nella  lioosza  ; Ir  Figura  5.  Alzala  longitudinale  del  ci- 
cunne,  do[io  questa  spremitura,  pat'tanu  lindro  A. 

pei  cilindri  A e C ove  vengono  spremute  Figura  6 e 7.  Particubri  della  pia- 
di  nuovo  ; il  succo  che  ne  Cub,  cade  sul-  atra  Q. 

Ili  piatila  Q, scorre  pei  canali  inette  prò-  In  questi  mnlini  t'impiegano  ge- 
ticali,  e va  a riunirti  uelb  tinozza  al  succo  oeralmente  i orali,  e ne  occorrono  multi. 
deHs  |>riuM  spremitura.  AUaecaodo  ad  ogni  eslrtmila  delle  leve 

Ire  moli,  che  ti  cangiano  ogni  una  o due 
ore,  uecorruQo  ad  una  fabbrica  media 
Da,.  iT.dgric.,  a4*  i38 
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circa  So  muli  per  muovere  il  mulino  e 

pel  trasporto  delle  canoe. 

Trallamento  del  succo.  Da  olire 
lou  anni  si  difTuse  generalmente  nelle 
Colonie  IJ  uso  di  trattare  il  succo  in  cal- 
daie profonde,  di  ferro  fuso,  attornia- 
te da  un  muro  di  pietre  cotte  che  ne  au- 
menta la  capacità.  Questo  metodo  viene 
tuttavia  seguito  in  molte  fabbrlihe, quan- 
tunque dispcndiosisissimn,  essendo  le  cal- 
daie soggette  a fendersi,  il  muro  permea- 
bile al  siruppo,  questo  soggetto  a torre- 
farsi verso  gli  urli  superiori,  e il  consumo 
del  combiisljhile  assai  grande. 

Mei  1788,  Dutrone  propose  e fece 
adottare  nella  fabbrica  di  Ladebale.,  di- 
verse utili  modiGcazioni,  tra  le  quali  la 
sostituzione  delle  caldaie  di  rame,  a fondi 
quasi  piatti,  invece  dei  fundi  concavi  delle 
antiche  caldaie,  e introdusse  il  riscalda- 
mento''pel  fondo  soltanto;  da  ciò  risul- 
tauo  grandi  vantaggi,  e tuttavia  questa  ri- 
forma non  si  è che  pochissimo  estesa. 
Descriveremo  in  appresso  le  disposizioni 
ancor  migliori,  recentemente  adottate,  le 
quali,  qiiamlo  saranno  meglio  conosciute 
alle  Colonie,  verranno  più  generalmente 
seguite. 

Ad  uso  di  combustibile  servono  sem- 
pre le  canne  spremute  ; che  sono  il  solo 
combustibile  che  si  abbia,  e generalmen- 
te non  SODO  sufficienti  al  bisogno. 

L'  apertura  dei  focolari  e dei  cine- 
rari è sempre  fuori  dell'  olficina,  in  cor- 
ritoi  all’  aria  libera,  a fine  di  evitare  ogni 
inutile  ingombro,  e l’ inconveniente  della 
polvere. 

Ordinariamente  due  negri  sono  de- 
stinati a caricare  la  bocca  d'  un  focolare 
0 portarvi  il  combustibiln  occorrente. 

In  ogni  falibrica  v'hanno  due  corre- 
di di  caldaie,  composti  ciascuno  di  cinque 
caldaie,  i cui  orli  superiori  sono  allo  stes- 
so livello,  riscaldate  da  un  solo  focolare. 
Ogni  caldaia  distinguesi  con  un  nume 
diverso  : quella  di'  è più  lontana  dui  fo- 


/,  u c 

colare  ti  dice  la  grande,  perché  ha  una 
maggiore  capacità  e serve  costantemeolc 
alla  defecaaione  ; quelle  che  segue  chio- 
mosi la  pura,  perchè  in  essa  -il  succo  è 
ordioariamenle  più  depurato  ; la  terza  è 
della  la  Roccolo,  perchè  ti  suppone  che  io 
Cita  si  manifestino  i caratteri  che  devo- 
no guidare  neH'  aggiungervi  o nu  nuove 
materie  di  defecazione  (calce,  lisciva,  ec.); 
la  quarta  è della  il  siroppo,  perchè  io 
essa  il  succo  è appunto  più  concentrato  ; 
la  quinta  ed  ultima  dìcesi  ìa  baiteria,  per- 
che, durante  la  cottura,  cnuvicne  talvolta 
battere  collo  schiumatuio  il  siroppo  che 
spumeggia. 

CristalUuaaione.  Vicino  alila  bat- 
teria vi  è un  rejrigeratorio,  nel  quale 
metlcsi  il  siroppo  da  cristalliziare  ; di  qui 
versasi  caldissimo  in  un  teceodo  refrige- 
ratoriu,  nel  quale  mettesi  ancora  una  se- 
couila  cotta  più  concentrata  della  prima 
( ailinchè  la  crislallittaziooe  non  incomin- 
ci prima  della  riunione  delle  due  cotte); 
sì  uniscono  bene  insieme  queste  due  col- 
te, e ti  vertano  in  un  solo  tino  rellaogo- 
lare  o nelle  forme  da  zucchero. 

1 tini  hanno  otto  u dieci  piedi  di 
lunghezza,  quattro  u cinque  di  larghezza 
« uno  di  prufoodilà  ; tre  buttano  per  una 
fabbrica.  Le  forme  tono  vati  conici  dì 
terra  colta,  ulti  due  piedi,  del  diametro 
di  1 4 pallici  alla  bocca. 

Si  versano  vari  di  questi  misco- 
gli  di  due  cotte,  uno  dopo  l'altro  nello 
stessa  tino  uve  cristallizzano  successiva- 
mente. 

Sgocciolamento.  Allorché  la  cristal- 
lizzazinue  è terminala,  si  portano  le  Ibr- 
nie  'nelle  stame  di  purgo.  Hanno  questi 
locali  da  6u  ad  8u  piedi  di  lunghezza  e 
au  a a/)  di  larghezza.  In  quasi  tutta  la 
loro  estensione  vi  è scavato  un  truogolo 
ini  permeabile  costruito  con  calce  e ce- 
mento, la  cui  prufuodilà  è di  6 piedi  ; 
quest’  è il  bacino  della  melassa. 

Questo  baciuo  è ricoperto  di  fotti 
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taiwlo  panlelle,  diitanti  (re  pollici  che  materie  <la  distillare  ( melasse,  acque  ^ 
(ormano  un  paTÌmeoto  o graticolalo.  lavacro,  cc.  ) 

I barili  vuoti  in  cui  deveti  mettere  Non  ci  arresteremo  nemmeoo  a de- 

io zucchero  da  purgare,  ossia  da  sguccio-  scrivere  multi  metodi  che  alcuni  poco  il- 
lare, sono  disposti  sul  pavimento,  cui  luminati  o mancanti  di  pratica  inutilmente 
fondo  superiore  aperto  e il  fondu  iiife-  tentarono  di  introdurre  alle  Colonie,  e 
riore  con  tre  o quattro  buchi,  nei  quali  che  quasi  tutti  fallirono,  aumentando, 
si  fanno  entrare  delle  canoe  che  si  prò-  così  giustamente  i pregiudizi!  dei  coloni 
lungano  per  una  estremità  Cno  alla  bue-  per  i nuovi  melodi,  e giustilìcando  la 
ca  del  caratello.  loro  dillidcnza.  Passeremo  di  slancio 

La  mel.vssa  cola  lentamente  [>er  gli  ni  primo  miglioramento  importante  in- 
mteritizi  che  lasciano  le  canoe  e le  com-  Irodotlosi  nelle  Colonie,  e che,  essen- 
mettiture  delle  doghe  dei  fondi.  dosi  ultimamente  ancor  più  perfezionato, 

Le  .stanze  da  purgo  ore  si  lerrano  assicura  a questa  iuduslria  sommi  van- 
gli  zuccheri  nelle  furme,  sonu  di  maggior  laggi.  Quest’  è l' introduzione  del  csa- 
grzndezza,  divise  in  compartimenti  ret-  dosf  anmiule,  neH’  estrazione  dello  zuc- 
(angolari  formati  di  traverse  di  legno  , chero  di  cannamele  j le  proprietà  di  que- 
ove  le  forme  si  dispongono  sui  loro  vasi,  sto  utile  agente,  quelle  soprattutto  di 
Tra  le  6le  delle  forme,  si  lasciano  gli  scolorare  i siroppi,  precipitare  la  calce, 
spazi  occorrenti  al  passaggio  d'uo  uomo,  i sali  calcarei,  ed  alcune  altre  sostanze 

II  terrario  ( lavacro  mediante  uno  senza  alterare  lo  zucchero  , giovarono 

strato  di  terra  argillosa  ) si  fa  come  nelle  quanto  dovevasi  allcnderc.  Diverse  difli- 
rajfintrit  dello  laccherò;  lo  schiarimen-  coltà  rallentarono  però  la  diifusione  di 
to,  che  si  pratica,  come  dicemmo  farsi  quest’  applicazioue.  Deròitic  a Parigi , 
per  lo  zucchero  di  barbabietole,  è più  e Gallard , proprietario  d' una  fabbrica 
vantaggioso.  di  zucchero  alla  Guadaliipa,  poi  /f'ef- 

1 primi  c secondi  siroppi  scolati  lel  a Dorbune,  unirono  i loro  sforzi  per 
dalle  forme  si  riuniscono  per  otteocrr  riuccile. 

una  seconda  cristadizzazione  in  massa.  I In  primo  luogo,  mancavano  le  ma- 
primi  siroppi  ottenuti  nei  tini  rellango-  terie  proprie  alla  chiarificazione.  Doro- 
ftri  essendo  più  concentrali  , e avendo  sne,  mettendo  in  pratica  le  notizie  sulla 
fornito  più  zucchero  cristallizzato  di  pri-  diseccaziunc  dell'alliumina  pubblicate  da 
ma  qualità  , si  vendono  come  melassa  o Gay-Litssac,  Cheercul  c Dateci,  iiilra- 
servono  a fabbricare  il  rum.  prese  di  seccare  delle  grandi  <|uantità  di 

Non  ci  arresteremo  sopra  alcuni  biz-  sangue  e inviarle  alle  Colonie.  Qucsl'ag- 
zarri  e diversi  metodi  di  defecazione  e di  giunta  allora  indispensabile  al  compi- 
puriGcaziune,  che  una  pratica  mal  intesa  mento  del  nuovo  metodo,  [iroduise  ot- 
ìntrodusse  e perpetuò  nelle  diverse  pian-  limi  efletli,  (pianlunquc  per  essa  si  au- 
tagioni:  in  generale,  si  riducono  tutti  ad  mentasse  d’  una  metà  c più  il  valore  del 
aggiungere  della  calce  viva  , della  lisciva  carbone. 

di  ceneri,  poi  schiumare  in  tutte  le  cal-  Nell’ollicina  stabilita  secondo  le  in- 
daie  , trasportare,  mediante  i condotti  dicazioni  di  Derosne  e di  Gallard,  rap- 
praticati  sugli  orli  delle  c.ildaic,  le  schiu-  presentata  nplla  Tav.  CCLXT,_/^.  io, 
me  della  caldaia  grande,  dalla  quale  si  il  succo  delle  canne  colava  per  un  pendio 
(anno  tutte  scoiare  al  di  fuori  per  me-  naturale  in  un  serbatoio  A ; di  qui  trae- 
sccrle  cogli  alinieiili  dei  bestiami  o culle  vasi  il  più  spesso  possibile  per  un  tubo  a 
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rubinello  pori  imlolu  nella  ralilsia  ili  de- 
fecaiionc  B,  che,  per  una  prima  opera- 
zione, veniva  riscaldata  da  un  focolare 
separalo  a borea  esterna.  La  defecazio- 
ne facevati  colla  cide.e  , come  dicemmo 
del  succo  di  barbabietole,  ma  in  minor 
proporzione  di  otto  a nove  decimi  ; ot- 
tenevasi  un  succo  chiaro  che  si  faceva 
rotare  in  due  caldaie  evaporatone  C,  D 
uve  mcllevansi  cinque  ad  ulto  chilogram- 
ini  di  carbone  animale  fino,  per  i ooo 
chilogrammi  di  succo,  e se  ne  accelerava 
|MMsibilinente  I’  cliollizione  trasportando 
sotto  la  seconda  caldaia  D il  fuoco  e chiu- 
dendo con  niiiraliira  l'apertura  del  foco- 
lare provvisorio  sullo  la' grande  caldaia  B. 

La  Gamma  del  combustibile  pas- 
sando successivamente  sotto  le  caldaie  D, 
C,  B,  dirigevasi  perpendicolarmente  al 
fondo  di  ciascuna  di  esse,  il  che  è una 
condizione  assai  favorevole  al  passaggio 
del  calore.II  fondo  convesso  internamente 
di  ijiieste  caldaie  ulfriva  un’  altro  condi- 
zione olile  nello  stesso  senso  , come 
avemmo  occasione  di  far  osservare. 

Uscendo  dai  canali  della  caldaia 
B,  ì prodotti  della  combustione  passava- 
no per  un  condono  orizzontale  nel  ca- 
mino esterno  F.  Quando  il  succo  era 
concentrato  a so  o aa  gradi  , lo  si  riu- 
niva in  una  sola  caldaia  I),  e mentre  la 
caldaia  C riceveva  il  succo  d’uiin  secon- 
da defecazione  , un  chilugramuia  di  san- 
gue disciolto  nell'  acqua  , sbattuto  e di- 
luito in  dieci  parli  di  siroppo  raffredda- 
to a ao“,  gettavasi  e roescevasi  vivamen- 
te in  tutto  il  liipiido  della  caldaia  D.  Un 
istante  ilopo  I’  ebolliziunk  ricominciava  , 
sospcndevasi  il  fuoco  per  vuotar  pron- 
tamente il  liquido  nei  due  GItri  G ; ap- 
pena vuotata  la  caldaia  , vi  si  faceva  co- 
lare il  di  più  del  prodotto  della  seconda 
defecazione  , e si  continuava  la  seconda 
operazione  come  la  primo. 

Il  siroppo  Gllralo  colava  in  un  ser- 
batoio sotto  i GItri,  dal  quale  con  una 
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tromba  si  trasportava  nel  badao  prepo- 
ni torio  Il  ; questo  è ugnalmente  ser- 
batoio ed  una  caldaia  di  evaporazione  che 
distribuisce,  mediante  due  tubi  a gomiti 
girevoli  T,T,  il  firop[H>  a vulunià  in 
ciascuna  delle  due  caldaie  a bilico  K.  Il 
fuoco  attivissimo  mantenuto  sotto  que- 
ste caldaie  riunisce  la  sua  Gamma  sotto 
il  bacino  intermedio  II,  di  maniera  che 
l’ evaporazione  procede  ra|iiiLsmente  in 
tutte  e tre. 

Il  prodotto  di  ciascuna  cottura  d'una 
caldaia  facendola  bilicare  versavasi  nei 
refiigernturi  L.  Riunite  quattro  a dnque 
cotte  in  un  refrigeratorio,  trasporta vansi 
con  cucchiaie  e bacini  in  unu  dd  cri- 
stallizzatoi  M. 

Terminata  in  questi  la  crìstallizsa- 
zionc,  si  lascia  colare  il  siroppo  nel  ter- 
batuio  inferiore  N.  Questo  siroppo,  trat- 
tato come  la  melassa  prima  dell’  uso  del 
carbone  , rìcuocesi  nella  caldaio  a bilico, 
e si  ottiene  una  secomla  cristallizzazione 
più  bella  che  lo  zucchero  ollenutu  col- 
l’anlico  melixln. 

In  qiiest’oRicina  lo  zutichero  Goisce 
di  sgocciolare  ammassato  entro  i barili  O 
disposti,  rome  dicemmo,  sopra  un  pavi- 
ineiito  graticolato  P,  Il  siroppo  che  cola 
si  riunisce  scorrendo  per  piani  , inclinali 
entro  i recipienti  Q e SÌ  ricuoce  a manù 
a mano,  per  evitare  che  si  alteri. 

La  seconda  cristallizzuzione  si  ef- 
fettua come  la  prima,  e la  melassa  ultc- 
nuta  serve  alla  preparazione  del  ai’si. 

Allorché  vuoisi  ottenere  lo  zucchero 
schiarilo  u lerralu,  mellunsi  solo  due 
colle  in  Ogni  refrigeratorio,  e prima  che 
comind  la  cristallizzazione  , si  empiono 
delle  grandi  forme  R poste  a principio, 
come  pel  RsrriasiiE!rru,  sopra  le  loro 
ponte  otturate  con  zaffì  di  tela  bagnata , 
poi  sopra  i vasi  ( V.  qui  sopra  lo  schia- 
rimento ).  Del  resto  , il  siroppo  scolato 
prima  e raccolto  ti  tratta  come  quellu 
dei  critlallizzaloi. 
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Quoto  metoilu  è quello  rhe  ullu 
Co  Ionie  ùlIKra  maggiori  vaiilagg!  usando 
il  nero  animale  Gnu  ; renne  miglioralo 
susliluendo  ai  feltri  gucrnili  un  gi  ali- 
colato  ovvero  di  tessuti  Cllranli  ( lana  o 
coione),  i Glifi  Dumont , allorché  si  co- 
nobbero i vantaggi  importanti  di  cui 
abbiamo  già  trattalo,  nella  loro  applica- 
zione al  lavoro  del  meco  di  barbabietole. 

Le  disposizioni  seguenti  stabilite 
ultimamente  sui  piani  di  Derosnt  e Du- 
mont, in  una  piantagione  delle  Colonie  , 
permettevano  di  seguire  interamente  il 
miglior  metodo  più  perfezionalo  che  sia- 
si conosciuto  in  pratica  per  la  fabbrica- 
tione  dello  zucchero  di  barbabietole. 
Queste  costruzioni  per  altro  avevano  in 
mira  l’uso  del  carbone  animate  Gno , del 
sangue  e del  carbone  in  grani.  Indiche- 
remo le  modiGcazioni  ulteriori  che  do- 
vrebbonsi  fervi. 

Fornelli  delle  caldaie.  E inuGle  ri- 
cordar qui  le  particolarità  relative  alle 
disposizioni  del  mulino  ; soltanto  basta 
accennare  che  il  succo  eida  direttamente, 
non  in  nn  serbatoio,  ma  in  nna  delle  cal- 
daie da  defecare,  col  che  si  evita  una  per- 
dila di  tempo  tempre  nociva  per  quanto 
piccola  sia.  ' 

La  pianta  orizzontale  , ralzala  e lo 
spaccalo, 3,  4,  5, 6,  Tav.  CCLXXl, 
mostrano  le  disposizioni  del  focolare  e 
delle  caldaie  ; le  stesse  lettere  indicano 
in  tutte  te  Ggure  le  stesse  parti.  A, A'  cal- 
daie da  defecazione  ; esse  ricevono  al- 
temaiivamcnte  e a volontà  la  Gamma  che 
esce  di  sotto  le  caldaie  precedenti  me- 
diante i registri  B,B',  io  guisa  che  non 
si  riscalda  che  la  caldaio  carica  di  socco, 
e mentre  nell’  una  si  opera  la  defecazio- 
ne, si  versa  nell'altra  il  socco  spremuto. 

Allorché  il  succo  occupa  un'altez- 
za di  1 5 pollici,  si  procede  alla  defeca- 
zione, in  guisa  che  il  succo  si  lavora  sen- 
za ritardo.  Finita  la  prima  defecoziune, 
si  chiude  il  registro  del  condotto  che 
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portava  il  calore,  e si  apre  I'  altro  regi- 
stro che  lascia  passare  i prodotti  della 
combustione  sotto  la  seconda  caldaia,  lo 
questa  continua  a raccogliersi  il  succo 
dal  torchio,  mentre  si  vuota  la  prima  de- 
fecazione, se  Ile  tolgonu  le  s<  hiume  , cc. 
Dopo  ciò  la  prima  caldaia  riceve  di  nuo- 
vo il  succo  destinalo  alla  terza  defeca- 
zione, mentre  nella  seconda  si  compie  la 
seconda  defecazione,  e così  di  seguilo. 

La  caldaia  C riceve  la  Gamma  eh»- 
nata  dal  focolare  che  riscalda  dapprima 
la  caldaia  C'.  Si  aggiunge  in  queste  cal- 
daie il  carbone  Gno.  Allorché  si  soppri- 
meranno il  nero  ed  il  sangue,  queste  cal- 
daie riceveranno,  come  dicemmo  per  le 
harbabielole,  il  succo  passalo,  dopo  la 
defecazione,  sopra  un  Gllro  Dumont,  ca- 
rico di  carbone  che  abbia  servito  a Gl- 
trare  il  siroppo  concentralo. 

Allorché  la  seconda  defecazione  è 
operala,  si  travasa  tutto  il  liquore  dalla 
caldaia  C nell'altra  caldaia  C',  e vi  ai  so- 
stituisce il  succo  depurato  dalFuna  delle 
due  csddtiie  A,  A'. 

Presentemente  si  passerebbe  il  suc- 
co, che  segna  da  i i.  a i 3 gradi,  sopra  un 
secondo  Gllrs  Dumont,  se  si  operasse 
coll'ultimo  metodo,  che  esclude  la  cAiO' 
rifica%ione  , e il  liquido  GItrato  si'  tras- 
porterebbe con  una  tromba  nella  calda- 
ia da  evaporare  : quivi  si  concentrereb- 
be a 3 5°,  e si  Glirerebbe  nna  terza  vol- 
ta, poi  il  siroppo  schiarito  si  cuocereb- 
be rapidamente  nelle  caldaie  a bilico 
DeD'.* 

Se  non  si  sopprime  la  chiariGcazio- 
ne,  la  si  opera  nelle  caldaie  E,  F,  e si 
cuoce  nelle  caldaie  a bilico  D,  ly  il  si- 
ruppo  passato  sui  GItri  G,  H . 

Il  riscaldamento  a vn[M)re,  indicato 
superiormente,  potrebbesi  applicar  con 
vantaggio  al  lavoro  di  zucchero  di  canna. 

Ma  converrebbe  che  lo  stesso  foco- 
lare riscaldasse  diverse  càldaiè  a vapore 
cuinunicanG  tra  loro  per  cascale  ascen- 
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•icnli,  puicliè  iurvhlx!  ililTìcilc  render  uti- 
le sultu  una  sola  rjililaia  la  fiamma  trop- 
po roluminusa  delle  canne. 

Col  mezzo  di  tulli  indicatori  po- 
trcblicsi  mantenere  ad  un  livello  conve- 
niente facijua  in  ugni  calilaia  ; e median- 
te nn  scriiatuio  di  acqua,  riscaULita  co- 
gli iillimi  prodotti  della  combustione,  si 
alimenterebbero  tutte,  per  compensare 
la  perdila  di  vapore  non  raccolto  nel- 
l'acqua di  condensazione. 

La  disposizione  delle  forme  poste 
al  di  sopra  degli  sgocciolatoi,  i prelcri- 
bilc  di  mollo  all'iiso  pei  vati,  perchè  con 
essa  ti  raccolgono  c si  concentrano  a vo- 
lontà senza  manipolazioni  tutti  i sirnp- 
pi , di  zuccheri  greggi  o di  zuccheri 
schiarili. 

Le  forme  od  i crislallizzatoi  che  ab- 
biamo descritto  trattando  dello  zucchero 
indigeno,  sono  prcfeiibili  ai  tini  rettan- 
golari, perché  lo  scolo  dei  siropplo  della 
melassa  si  opera  ^meglio,  e ti  può  prati- 
carvi lo  schiarimento. 

Oltre  gli  usi  da  noi  indicati  per  la 
melassa  del  cannamele  e delle  barbabie- 
tole, si  può  applicarla  a nutrire  i bestia- 
mi. A tal  uopo,  si  mesce  diluita  di  acqua 
a 30°,  con  due  volte  il  suo  peso  di  pa- 
glia trita,  ovvero  non  diluita,  con  die- 
ci volte  il  suo  peso  di  polpa  di  barba- 
bietole. 

Il  maggiore  consumo  della  melassa 
si  fa  nella  preparazione  del  hi'M  e del- 
I’alcoui.b  a 55  o 5G°,  che  serve  alla 
fabbricazione  dei  liqi'oiu  e dell^  vezaici. 

Schiarimento.  Questa  operazione, 
della  quale  abbiamo  fatto  conoscere  i 
vantaggi  , richiede  certe  precauzioni , 
senza  le  quali  il  successo  n'  è assai  dub- 
bioso. Prima  di  esporle  , indicheremo  i 
principii  sui  quali  è fuiulata  , che  basle- 
rébbei'o  a far  conoscere  tutto  il  rima- 
nente. 

Si  chiama  schiarimento  nel  senso 
della  fabbricazione  degli  zuccheri,  la  Gl- 
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trazione  d'  un  sirnppo  saturalo  dì  zuc- 
chero alla  temperatura  cui  si  opera.  Que- 
sto, incapace  di  disfioglierc  nuovo  zuc- 
chero, si  carica,  al  contrario,  spostando- 
lo, di  quel  siroppo  più  colorito  che  im- 
bratta i cristalli  di  zucchero  alla  loro  su- 
perfìcie ; sì  sostituisce  ad  esso  negli  in- 
terstizii,  poi  sgocciola  fuori,  e lascia  lo 
zucchero  assai  men  colorito. 

Le  condizioni  essenziali  al  successo 
sono  ; 

i.“  Che  lo  siroppo  schiarilore  sia 
bastantemente  carico  di  zucchero  cristal-. 
lizzabile  per  non  disciugKerne  che  po- 
chissimo o niente  nella  fìltrazione  ; a.° 
che  la  densità  dì  rjuesto  siroppo  sia  al- 
l'incirca  b stessa , od  almeno  pochissimo 
minore  ili  quella  dello  siroppo  da  spo- 
stare ; se  fosse  troppo  densa  , raderebbe 
male  ; troppo  diluito,  passerebbe  senza 
spostare  il  siroppo  b la  melassa  aderente 
ai  cristalli.  Per  soddisfare  q questa  con- 
dizione , è necessario  nella  preparazione 
del  siroppo  schiaritore  servirsi  di  zucche- 
ri impuri  a proporzione  che  gli  zuccheri 
da  chiarificare  lo  sono  maggiormente  ; 
perchè  i siroppi  saturati  dì  zucchero  cri- 
stallizzabile sono  tanto  più  densi  e visci- 
di quanto  [>iù  zucchero  incristailizzabile 
contengono. 

5.”  Che  la.  cristallizzazione  nelle 
forme  sia  regolare  e non  troppo  com- 
patta ; essa  dee  cominciare  e finire  nello 
stesso  vaio. 

4.°  Che  la  temperatura  del  luogo 
ove  si  fa  questo  schìarimeoto  non  si  al- 
teri e sin  almeno  di  i5.° 

Si  opera  nella  seguente  maniera  : 

I .°  Negli  zuccheri  greggi  di  prima 
cotta,  la  cristallizzazione  operata  total- 
mente nella  forma  sì  termina  io  quìndici 
o venti  ore.  Allora  si  toglie  con  un  ra- 
schiatoio lo  stnito  su(>erfìciale  che  ricu- 
cire la  base  dei  pani,  e si  drizza  la  'su- 
perfìcie. 

Queste  materia  nuchiate  ( o piut- 
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toclo  quelle  d'unii  operazione  precedente) 
e gli  zucclieri  impregnati  di  siroppo,  ser- 
vono a preparure  un  «iroppo  schiari- 
to che  si  hitra  a 38  o So  gradi  bol- 
lente sopra  un  BItro  Duinonl,  ovvero  si 
concentra  a 33°  bollente;  il  che  corri- 
spon<!e  a 36  gradi  e mezzo,  a circa  1 1° 
di  temperatura. 

Si  versano  in  una  sola  volta  tre 
chilogrammi  di  questo  siroppo  schiarito 
sopra  ciascuna  forma  sgocciolata,  conte- 
nente circa  35  chilogrammi  di  zucchero 
cristallizzato,  se  la  cotta  versatavi  pesa- 
va da  56  a 60  chilogrammi.  Si  rinnova 
quest’  aggiunta  tre  volte  in  13  ore  di 
intervallo,  e si  lascia  sgocciolare  per  tre 
a quattro  giorni.  Dopo  questo  tempo,  lo 
zucchero  può  esser  messo  in  barili  ; è 
assai  più  secco  e meno  alterabile  dello 
zucchero  greggio  ordinario. 

GK  zuccheri  di  seconda  cristallizza- 
zione si  trattano  alla  stessa  maniera.  Il  si- 
roppo schiarito  dere  essere  più  denso, 
adoperandosene  33  parti  a 33  gradi  e 
mezzo  bollente,  ovvero  a 37°  e mez- 
zo freddo.  Si  prepara  con  zuccheri  più 
comuni,  la  cui  soluzione  si  filtra  e si  con- 
centra come  dicemmo  superiormente. 

Se  si  chiarificassero  degli  zuccheri 
raffinali,  il  siroppo  chiarificalore  si  pre- 
parerebbe non  zuccheri  quasi  puri,  che, 
saturali , non  segnassero  più  di  35°  a 
freddo.  Quest'  è,  all’  incirfca,  il  grado  dei 
slroppi  concentrati  di  zucchero  raliìnatu. 

njLPFmsKEaTO  DELLO  ZDCCnEBO. 

L’arte  di  raffinare  Io  zucchero  ebbe 
origine  in  Venezia,  città  florida  pel  suo 
commercio,  e che  fu  la  culla  di  multis- 
sime  fra  le  più  importanti  industrie  ma- 
nifattrici. 

I Veneziani  incominciarono  a trat- 
tare con  Soluzioni  e cristallizzazioni  lente 
gli  zuccheri  coloriti  in  bruno  da  una  me- 
lassa viscida  : ne  oltcnucro  uno  zucche- 
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ro  in  grossi  cristalli,  da  essi  chiamato 
zucchero  candito,  il  quale  conserva  an- 
che oggi<li  lo  stesso'  nume.  Più  tardi,  le 
stesse  raffinerìe  veneziane,  iliedero  olio 
zucchero  raffinato  la  forma  di  pani,  e a 
poco  a poco  queste  operazioni  si  estese- 
ro in  tutta  Europa. 

In  Francia  i consumi  dello  zucche- 
ro raffinato  furono  prob.vbilmente  quelli 
che  nobilitarono  la  professione  di  raffi- 
natore, come  attestano  alcune  iscrizioni 
ili  qualche  antica  raffineria  privilegiata, 
le  quali  dimostrano  come  non  si  dero- 
gasse alla  nobiltà,  trattando  questo  ramo 
d’ industria.  Contuttociù  I'  arte  non  fe- 
ce alcun  avanzamento  per  moltissimo 
tempo  ; sembra  che  dovesse  passare  di 
padre  in  figlio,  intatta  come  la  nobiltà 
della  famiglia  ; almeno  ecco  a quali  ope- 
razioni si  limitava  fino  al  principio  di 
questo  secolo,  tempo  in  cui  gli  antichi  e 
tenaci  pregiudizi  dei  gentilùomini  raffi- 
natori, furono,  con  .altri  simili,  a poco  a 
poco  aboliti.  Da  ogni  parte  si  stabiliro- 
no altri  raffinatori  più  istruiti  dei  loro 
antecessori  che  fecero  gara  fra  loro  d’ io- 
novazioni. 

’ Fino  al  i8o5,  tutto  lo  zucchero 
greggio  sottomesso  al  raffinamento  veni- 
va fuso  confusamente  con  sangue  e con 
acqua  saturata  di  calce,  in  larghe  profon- 
de e grosse  caldaie  di  rame,  contenenti 
5ooo  libbre  di  siroppo,  la  cui  capacità 
doveva  essere  doppiata  da  due  rialzi 
mobili,  quando  f ebolliziune  del  liquido 
viscido  e la  formazione  di  multe  schiu- 
me pruducevunu  un  gran  rigonfiamen- 
to ; allora  facevansi  delle  aspersioni  suc- 
cessive di  sangue  sbattuto  nell'  acqua  di 
calce,  e il  coagulo  di  albumina  venuto  alla 
superficie  tuglicvasi  diligentemente  col- 
lo schiumatoìo  ; un’  azione  moderata  so- 
pra un  solo  punto  della  caldaia,  favoli- 
la la  formazione  di  queste  schiume, 
finche  il  siroppo  divenuto  menu  vis- 
jcido  c sempre  [liù  limpido,  sembravo 
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bastaotemenle  cliiaro.  Questo  termine  non 
giuDgevii  die  dopo  tre  quarti  d' uro  di 
ebulliziouu  ; ullura  toglievasi  il  fuocu  e 
versavasi  il  liquido  in  un  gran  paniere 
di  vimini  bianchi,  guerniti  d’  una  stami- 
gna, attraverso  la  quale  il  siroppo  pas- 
sava limpido  e raccoglievasi  in  un  gran- 
de serbatoio, 

E necessario  indicar  qui  quello  che 
avviene  in  questa  operazione,  detta  chia- 
rificaiione,  perchè  altri  elTetti  analoghi 
avvennero  in  altri  pretesi  perfezionamen- 
ti, dalla  esperienza  smentiti. 

Lo  zucchero  greggio  contiene  di- 
versa sostanze,  tra  le  quali  importa  nota- 
re : 1 lo  zucchero  cristallizzato  imbrat- 
tato all’  esterno  dei  suoi  cristalli  dalle  so- 
stanze seguenti  4 a.°  lo  zucchero  fluido 
u melassa,  saturato  di  zucchero  cristalliz- 
zabile ; 3.°  r acido  pettico  ; 4°  I'  addo 
acetico  e l’ulcoole  sviluppati  nel  viaggio  ; 
5.°  diverse  sostanze  ( sali,  ossidi , ec.  ) 
ìiisuIuIhIì  ; una  materia  culorante. 
Qualche  millesimo  di  sali  solubili  u di 
materia  aromatica,  ec.  che  si  possono  tra- 
scurare. Tutte  queste  sostanze  però  sa- 
ranno in  (juantità  assai  minori,  allorché 

10  zucchero  greggio  si  prepari  general- 
mente coi  metodi  perfezionali  die  accen- 
tiamo nel  precedente  articolo. 

L’ acqua  di  calce  aggiunta  per  di- 
sdogliere  lo  zucchero  greggio  satura  gli 
acidi,  forma  dell'acetato  di  calce  sobillile 
e del  pcttalo  di  calce,  che  suprannola 
in  Goccili  nello  sciluppo  ; essa  iucupisce 

11  colore  della  materia  colorante  ( sor- 
ta di  caramele  ) ; il  suo  eccesso  produce 
anche  una  sorta  di  alterazione  che  ren- 
de il  stroppo  più  fluido.  Quest'  ultimo 
elfetlo  facilita  ulteriormente  la  cristalliz- 
zazione più  regolare,  e rende  lo  sgoc- 
ciolamento più  facile;  ma  al  tempo  stesso 
una  piupoizioiie  considerabile  dello  zuc- 
diero  diviene  iucristallizzabile. 

Questi  fenomeni,  ancor  [liù  appa- 
ienti quando  l’  acqua  di  calce  contiene 
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della  potassa  (1), ‘spiegano  i vantaggi  ap- 
parenti e gli  inconvenienti  occulti  di 
questi  line  agenti. 

L'albumina  del  sangue  diluita  nello 
zucchero  fuso  e riscaldata,  si  coagula  a 
poco  a poco,  separa  le  sostanze  insolu- 
bili e le  rinchiude  culle  bulle  d'  aria  se- 
parate dall’  acqua  ; 1’  elevazione  di  tem- 
peratura trae  seco,  sollevandolo,  il  coa- 
gulo culle  materie  in  sospensione  insieme 
agglomerate  ; il  vapore,  che  ben  tosto  si 
innalza  dal  fondo  della  caldaia,  aumenta 
la  quantità  iG  schiuma  alla  superGcie. 

Le  aspersioni  di  acqua  albuminose 
che  si  fanno  dopo  aver  tolta  la  prima 
schiuaia,  si  impadronùconu  dei  Goccili 
niiutanli  nel  siroppo,  si  agglomerano  e 
formano  delle  nuove  schiume,  che  si  se- 
parano e si  tolgono  successivameote. 

Una  delle  grandi  difGcoltà  di  questa 
sorta  di  chiariGcaziooi,  si  incontrava  al- 
lorché la  rete  albuminosa  truvavasi  divi- 
sa nel  liquido  da  una  ebollizione  troppo 
viva  o da  una  agitazione  qualunque  ; al- 
lora diveniva  quasi  impossibile  di  ricu- 
perale la  chiariGbazioue  fallita.  Il  liquido 
Citrato  torbido  dava  dello  zucchero  che 
si  doveva  fondere  nuovamente. 

Xei  tre  qiiarG  d'  ora  d'  cbolliziuiie, 
il  siroppo  si  colorava  sempre  più,  e una 
(iurte  dello  zucchero  footeuutovi  perde- 
va la  (iru(irietà  di  cristallizzare  ; queste 
alteiaziuui  erano  niaggiurmeute  cuoside- 
revuli,.  quanto  (liù  1' ebollizione  si  pro- 
lungava e quanto  maggiore  era  1'  altezza 
ilei  liquido,  (lerchè  ciò  aumentava  la  (ires- 
siune  e la  temperatura. 

Il  siroppo  chiariGcatu  conceniravnsi 
u ciiucevasi  (miì  in  una  caldaia  (irofoiida, 
ore  uccu[iara  iiu'allezta  di  la  a 18  pol- 
lici ; r u|ieraziuue  della  cottura  durava 

(1)  l.a  Gsr.cz  l'iills  rolla  legna  rnnlie- 
ne  cirra  iliie  iiiillesimi  del  soci  peso  ili 
potassa,  che  Iruvaiisi  ditciulli  nella  prima 
acqua  di  caluc,,e  utile  seguauli  se  ue  Uova 
meuu. 
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da  4 S a 6u  miouli  ; la  caldaia,  incorna 
piulamenle  vuutata  colla  cucchiaia,  coa- 
serrava  ad  ogni  operazione  alcuni  chilo- 
grammi di  liroppo,  che  c^uitinuavano  ad 
alterarsi  nella  cottura  seguente. 

Per  estrarre  il  siroppo  rimasto  nelle 
schiunte,  metlevansì  queste  in  una  cal- 
daia con  deir  acqua,  si  facevano  bollire, 
poi  ti  sgocciolavano  attraverso  qna'tela 
e ti  spremevano  per  due  volte.  Questo 
liquido  zuccherino  estratto  in ‘tal  guisa 
si  concentrava  a parte,  e se  ne  ritraeva 
uno  zucchero  di  qualità  inferiore. 

Non  ci  estedderemo  maggiormente 
nella  descfizionc  dell'  antico  metodo  , 
perchè  appunto  in  queste  prime  opera- 
zioni s' introdussero  i più  grandi  miglio- 
ramenti. Le  mutazioni  fatte  nel  rimauen- 
te  deli’opcrazione  sono  di  minore  impor- 
tanza e meno  generalmente  adottale  ; le 
indicheremo  liel  progresso  di  questo  ar- 
ticolo seguendo  gli  ulteriori  lavori  del 
raffinamento.  * 

Una  delle  modiCcazioni  più  consi- 
derabili nel  raffinamento  venne  introdot- 
ta da  Gailìon  nel  s8u5. 

Fu  questa  l' applicazione  del  csn- 
Boue  vegetale  allo  scoloramento..  Fin  da 
.principio  r autore  di  questo  metodo  ol- 
teune  dei  siruppi  poco  coloriti  jì  di  sa- 
per grato,  che  ebbero  gran  voga  ; venne- 
ro sostituiti  alle,  moscòvade  impure  che 
allora  si  usavano  ; poi  egli  trattò  alla 
stessa  maniera  lo  zupchero  greggio,  per 
ottenerne  dei  siruppi  che  si  dovevano 
concentrare  al  punto  della  cristallizzazio- 
ne. Non  descrìveremo  questo  metodo  di 
cbiarifìcaziuoe,  perchè  trovasi  compreso, 
con  vilcuoi  miglioramenti,  nella  descrizio- 
ne seguente  della  chiarificazione  col.  car- 
bone.animale. 

L’  effettu  utile  riconosciuto  allora 
del  carbone  vegetale  (i),  e 1’ aununzio 

' (i)'Qiietto  rlTello  «r»  varisbìlisrìmo 
scooBiln  rioegasle  carboifizzszioue  del  Ic- 

Di%.  d’igne..,  j4* 
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pubblicato,  uel  1 8 1 1 , da  Figuer  di  Mum- 
pellieri  d'  una  proprietà,  scolorante  assai 
più  energica  del  ciasosa  di  ossa,  ven- 
nero seguiti  subito  dopo,  pel  i8ia,  dal- 
la proposizione  di  Derosne  di  sostituire 
il  carbone  animale  al  vegetale.  I vantag- 
gi di  questa  sostituzione  e le  sollecitudi- 
ni riunite  di  Derosne,  Payen  e Pluvi- 
net,  lo  fecero  adottare  prontamente  nel- 
le raffinerie.  Eccb  come  da  quel  momento  ' 
operossi. 

Allo  zucchero  greggio,  disciulto  nel- 
r acqua  in  tali  pru[>urziunì  che  la  disso- 
luzione bollente  segnasse  da  a8  a gra- 
di, e riscalilutu  a circa  8o°  c.,  aggiunge- 
vasi  del  carbone  animale  in  quaDtilà  di 
un  io  per  loo  dello  zucchero  greggio, 

I idutto  in  polvere  fina,  e lo  si  stempera- 
va rimescendo  con  una  spatola. 

, Allorché  mettesi  il  carbone  d’ osso 
nella  caldaia,  si  maipfesta  una  rìsa  rlTer- 
vescenza,  dipendente  dallo  sviluppo  dei 
gas  acido  carbonico,  acido  idrosulfurico', 
cc.,  condensati  in  questo,  carbone,  non- 
ché dui  gas  acido  carbonico  del  carbo- 
nato di  calce  contenuto  nello  stesso  car- 
Inme,  la  cui  calce  si  combina  coll'  aci- . 
do  acetico  che  trovasi  nello  zucchero 
greggio. 

Negli  zuccheri  moitù  intpuri,  detti 
grassi,  puossi  aggiungere  un  pupo  di 
latte  di  calce  prima  del  carbone  auima- 
le  ; questa  poscia  si  combina  coll'  ecces- 
so di  calce. 

Quindi  l'eccesso  di  acido  e l'eccesso 
di  calce,  che  si  possono  trovare  nello 
zucchero  greggio,  vengono  separati  dal 
carbonp  d' osso. 

Si  continuava  a riscaldare  fino  al- 
r ebollizione  ; allora  metlevasi  nella  cal- 
daia del  sangue  sbattuto  in  cinque  o sei 

^ ♦ 

^no  e la  <I{vcr»a  proporzione  <lì  polaua 
f-he  coiileftcTa,  V ecceMo  «lelto  quale  può 
produrre  nello  zucchero  le  jHcraiiuui  che 
abbiamo  più  addietro  iudic^te. 

i7i<j 
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*uite  il  sua  peso  d’acqua,  in  quantità  di 
un  a per  cento  dello  iucchero.  Questo 
miscuglio  facevasi  prestissimamente  ri- 
mescendo con  forxa,  durante  alcuni  se- 
condi, poi  lasciando  - in  ' quiete  fiochi  la 
ebollnione  si  manifestasse  di  diioto  ; co- 
privasi  allóra  il  fuoco -con  carbon  fossile 
bagnato,  lasciando  aperta  la  porta  del 
focolare  ; si  traeva  da  un  robinetto  al 
fondo  della  caldaia  tatto  il  liquido  me- 
sciuto col  càrbone,  in  uno  o due  filtri 
composti  d’  una  cassa  rettangolare  fode- 
rata di  rame,  gueruita  internamente  d'nn 
tessuto  di  lana,  steso  sni  fondo,  sopra  un 
graticcio  di  vimini  o sopra  nna  tela  me- 
tallica. , 

n carbone  ' più  grosso,  spontanea- 
mente depostosi  al  fondò  del  filtro,  |>oi 
successivamente  tutto  il  resto,  formava 
uno  strato  di  a pollid,  attraverso  del 
quale  una  parte  di  siroppo  filtrava  len- 
tamente. 

Le  prime  porsioni  -scolate  totl>ide 
si  raccoglievano  a parte,  e si  versavano 
nuovamente  sul  filtro. 

Tutto  il  siroppo  chiaro  mettevasi 
nel  aerbatoio  che  alimentava  la  caldaia  da 
cuocere. 

Il  metodo  di  chiarificauone  col  car- 
bone fino  usasi  ancora  in  diversa  rafli- 
nerie  ; peraltro  si  obbietta  contro  que- 
sto metodo  la  lentezaa  d’una  filtrazione 
più  o meno  lunga,  e la  necessità  di  chia- 
rificare il  siroppo  a a8  q ag  gradi  ; pel 
che  conviene  evaporare  più  ocqoa  che 
nella  chiarificazione  anteriore  a 3a°, 

Taylor  applicò  al  raffinamento  un 
sistema  di  filtri  Gnu  allora  scooasciuto 
per  questa  industria,'  quello  Che  abbiamo 
descritto  per  la  fabbricazioo'e  dello  zuc- 
chero di  barbabietole.  Questa  filtro  of- 
fri il  vantaggio  di  accelerare  di  multo  la 
filtrazione,  e permettere  di  cbiarificarè  il 
siroppo  a 3a°  bollente,  perciò  Venne 
presto  adottato  nella  più  parte  delle  raf- 
finerìe. Lo  scoloramento  era  un  poco 
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minore,  perdiè  il  siroppo,  non  polendo 
filtrare  attraverso  lo  strato  di  nero  ac- 
cumulatosi ^ fondo,  passava  quasi  inte- 
rameote  al  (fi  sopra,  attraverso  le  pareli 
laterali  dei  filtro. 

Oggidì  usasi  ancora  il  filtro  Taylor 
insieme  co*  un  altro  filtro  assai  più  im- 
portante, che  noi  passiamo  a descriverà 
prima  di  esporre  il  miglior  gì 

chiarificazione  og^l  conosciuto. 

Dummt  avee  conosciuta  die  V d- 
fetta  scolorante  del  carbone  aoimalc  au- 
menta vasi,  quttndo  ha  filtrazione  si  ope- 
rzva  attraverso  un  grosso  strato  di  car- 
bone. Egli  rìntmociò  i mezzi  di  determi- 
nare qoesta  filtrazione  io  un  tempo  assm 
breve  e pd  siroppi  della  densità  di  Si 
8,53°.  Senza  render  conto  dei  numerosi 
tentativi  da  Ini  intrapresi  a tal  fine,  dire- 
mo esservi  egli  pervenuto  togCeodu  dal 
carbone  tolta  la  pdvere  finissima,  di  ma- 
niera che  fosse  ridotto,  io  grani  sii  gros- 
sezza intermedia  fra  quella  della  polvere 
da  cannone  e i|Della  da  caccia,  la  mas- 
sa lascia  degli  ioterstiaii  più  grandi  ed  of- 
fre una  maggiore  porosità,  pel  che  à 
fadlmente  permeabile  ; il  droppo  a Sa* 
bollente  poò  attraversarla  rapklamenla 
anche  se  lo  strato  è grosso  i5  a it 
pollici.  . I 

Soddisfatte  queste  condizkmi  &- 
vorevoli,  la  forma  dd  filtra  dopo  varia 
prove  venne  defioilivamenle  adottata  qua- 
le la  indicheremo  ne)  corso  della  dess»i- 
ziooe  generale  del  raffinamento  perfezio- 
nato e degli  utouili  adottati  ndle  migliu- 
rì  fabbriche  attuali.  Terminiamo  l' ròdi- 
canone  degli  altri  perfinionameali. 

Fonsfovansi,  altra  volle,  grandizd- 
me  quantità  di  zucchero  ad  un  tratta, 
due  a tre  migliaia  ; presentemente  sì 
moltiplioano  le  chiarìfieauooi  di  aoo  a 
3oo  chilogrammi  di  zucchero  sultanto, 
io  caidde  poco  profonde,  affinchè  retti* 
no  meno  tempo  al  fuoco  e bollano  a più 
bassa  temperatura  ; la  forma  stanvesM 
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ùMértiMnenta  deiibiidi  è utile  ai  riicakla-  combuitibile  e alla  proDlena  deila-dfsec- 
luealo  a fuoco  libero,  nonché  a vapore,  cazione. 

Le  cotte  » succedono  colla  stessa  Una  nuova  forma  data  alle  cime  dei 
rapidità  e cogli  stessi  vantaggi  ; abbiamo  pani  fa  che  si  possono  ridurre  ad  uno, 
indicato  superiormente  i diversi  sistemi  invece  di  irei  i terraggi,  e ti  evita  coti  la 
di  eoQoenlraaione  dei  siroppi  chiarificati,  wrdila  di  tempo  e di  interessi.  Questo 
spcdalaaeote  la  caldaia  a.  bilico  di  Ga-  nuovo  metodo,  che  compisce  la  forma- 
yoit,  la  evaporazione  a vapore  forzato  zione  dello  zucchero  io  pani,  non  trovasi 
di  Taylor,  F apparato  £ Uoooard.  e la  finora  usato  in  Inghilterra, 
caldaia  di  Rotk.  Finalmente,  si  trasse  vantaggio  da 

R lavacro  delle  schiume,  assai  meno  tutti  i residui,  o come  ingrassi,  o come 
abbondanti,  si  opera  oggidì  più  pronta-  materia  prima,  della  fabbricazione  dell'al- 
mente  ; la  maggior  parta  del  carbone,  i coole  e del  carbone  vivificato, 
coi  bvacri  cagionavano  tanti  imbarazzi  Ripeteremo  termioaodoquestaespo- 
e perdite  nelle  raffinerie,  lavasi  più  com-  siziooe,  che  il  perfezionamento  nella  prì- 
piutamente  con  estrema  fiMÙlilà  e con  ma  operazione  , lo  scoloramento  della 
molto  meno  acipM.  , toccherò  Jusa,  è il  più  importante  di 

La  rìdusione  dello  cuccherò  in  jgro-  tutti,  perchè  da  esso  ottiensi  il  migliora- 
Mt,  megfio  aooosciuta,  dirìgen  presente-  mento  di  tutti  i prodotti  e in  cousegnenxa 
mente  in  maniera  di  ottesiere  a volontà  aumentasi  il  loro  valore;  si  ottiene  anche 
tutte  le  sorta  di  cristallizzazioni  com-  una  maggior  proporzione  di  zucchero 
Mereiafi.  Nei  melodi  avariali  di  ra&ed-  cristallizzato  <;he  ha  un  prezzo  conunerdale 
daraento  e nelle  dimensioni  dei  refrige-  maggiore.  , 

ritorì,  ai  trovù  il  mezzo  di  ottenere  cri- 

stalliszazioni  diverse.  Descràiane  dei  melodi  attuali  del 

Le  sgoceiolameoto  dei  sìrt^pi  co-  raffinamento  in  Francia, 

perti  M migliorù  notabilmente,  pcraltra  io 

un  pìccolo  numero  delle  raffinerie,  ser-  Questi  melodi,  primieramente  adot- 
vendosi  di  docce,  invece  ,di  porre  ogni  tali  a Parigi,  si  estesero  dopo  qualche 
forma  sopra  nn  apposito  recipiente.  tempo  anche  io  altre  città,  come  Orleans, 
GB  effetti . del  terrario  vennero  Marsiglia,  Bordeani,  Naotes.  Indicheremo 
meglio  eboosciuti,  per  cui  si  misero  a prima  la  costrodone  e F uso  dei  filtri 
profitto  terre  che  aveansi  rigettate  altra  Taylor  e Dumont. 

Tolta  solo  per  la  loro  esterna  appareo-  , Filtri  Taylor.  ( Tav.  CCLXXV, 
■a.  L'operazione  stessa  però  aequistò  figure  t,  a,  i,  5,  6 •,  le  stesse  lettere 
grandi  perfezionamenti.  si  applicano  a lotte  le  sai  {figure).  Questi 

Lo  schiarimento  a il  Luocro  aH'al-  filtri  offrono  no  mezzo  semplice  di  mol- 
ecole, operaaioo!  nuove  nel  raffinamen-  tipHcare  la  superficie  filtranti  entro  un 
to,  non  ottennero  sifiora  grande  rinscita;  inviluppo,  simili  in  ciò  ai  filtri  di  carta 
y primo  rende  peraltro  servigi  im-  piegazxa^  laboratorii,  ec.  Un  sacco 
portanti,  di  cui  abbiamu  parlato  odia  A (fig.  4)  di  lassato  calugginoao  di  co- 
fobbrìcazione  dello  toocbaro  greggio  ; in  tona,  largo  circa  1 8 pollici,  lungo  5 pie- 
appresso  paderemo  dei  vantaggi  a perì-  di,  viene  introdotto  e contenuto  in  no 
eoli  dd  secondo.  , fodm'o  B (fig.-  5)  aperto  alte  due  estre- 

La  stola  ottenne,  diverse  modifica-  mila  dì  tela  forte  rada.  Questo  fodero, 
zioai  oliK,  relalivameiita  all'economia  dd  di  solj  fi  pollici  di  larghezza,  mantieoa 
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il  sarco  irrcgolanncole  piegato,  come  ve- 
«lesi  iti  A'  f /ìg.  5 ),  sema  che  occorra 
preo  lersi  a tale  eOètto  alcuna  cura. 

Il  sacco  et]  il  fodero  1’  uno  dentro 
r altro,  vengono  adattali  ai  tubi  conici 
ad  orlo  rilevalo  C ( fig.  6 ),  mediante 
una  curda,  o più  semplicemente  oggidì 
iniruducendoli  tra  le  pareti  esterne  di 
questi  tubi  e un  anello  di  ferro  D,  poi 
stringendo  fortemente  1’  auello  abbas- 
sandolo. 

In  questa  posizione,  il  peso  del  sac- 
co e del  suo  inviluppo,  accresciuto  da 
quello  del  siroppo  e del  carbone  conte- 
nutovi, determinano  una  forte  pressione 
dell' anello  contro  i tessuti,  il  tubo  conir 
co  e il  suo  cercine,  rendono  questa  unio- 
ne solidissima  ed  ermeticamente  chiusa. 
Tutti  questi  tubi,  in  numero  di  dodici, 
sopra  due  Gle,  ovvero  di  diciottn  sopra 
tre,  sostengono  altrettanti  sacelli  entro  i 
propri  foderi  B ; essi  soqp  attaccati  al 
fondo  d'  un  serbatoio  di  rame  stagnato 
E (fig.  I,  3),  sostenuto  da'una  cassa  di 
legno. 

In  questo  serbatoio  sì  fu  colare  il 
prodotto  della  chiariGcaziooc,  e il  liqui- 
do viene  così  distribuito  in  lutti  i sac- 
chi  corrispondenti  ni  dodici  o diciutio 
tubi  ; un  secondo  recipiente  F,  riceve 
il  siroppo  Citrato,  c lo  riunisce  in  un 
solo  tubo,  che  lo  conduce  al  serbatoio 
per  distribuirlo,  come  vedremo,  ai  Gltri 
qni  appresso  desciilli. 

Alcune  assicelle  H,  foderale  di  la- 
stre di  rame  stagnalo,  drcomlano  da  ogni 
parte  i Gltri,  a Gne  di  preservarli  dal- 
1’  azione  raffreddatrìce  dell'  aiia.  Ordina- 
riamente non  levasi  che  una  sola  di  que- 
ste assicelle,  qudia  che  forina  il  dinan- 
■i  in  H',  per  porre  i sacchì,  poi  ' toglier- 
li. Quest' ultima  operazione  si  eseguisce 
soUevando  il  sacco  , spingendo  in  allo 
l’ anello-  mobile  D,  trsend(i  dì  sotto  ad 
esso  gli  orli  dei  sncchi  e lasciandoli  po- 
scia discendere.  • ' 
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Filtri  Dumont  Le  figmrt  7,  Bs  9s 
presentano  le  parti  d’  un  GlKro  Dumoni  : 
A,  cassa  di  legno  foderata  di  rame  sot- 
tile stagnato  ; B,  cannella  di  ottone  sal- 
dala alla  fodera  ; C,  doppio  fondo  per- 
tugialo come  uno  sehiumatoio,  e sostenu- 
to da  tre  appoggi  di  lamina  di  rame  ; D, 
tecondo  doppio  fondo  mobile,  pertugia- 
ti come  il  primo  (due . quadrati  di  tela 
rada  della  grandezza  di  due  doppi  fondi, 
sono  udii  alla  guemitura  dei  Gltro)  ; E, 
cannella  intradotta-  nel  Gltro  e saldata 
alla  fodera  di  rame  ; la  chiave  F viene 
mossa  da  una  leva,  sulla  quale  agisce  una 
palla  di  rame  G piena  d' aria,  che  galleg- 
gia sul  siroppo. 

Questo  metodo  semplice  di  regolare 
lo  sdolo  manGene  il  siroppo  ad  no  pol- 
lice costantemente  al  di  sotto  degli  orli 
del  Gltro,  senz^ altra  cura,  quando  la 
filtrazione  abbia  cominciato,-  fuordiA 
quella  di  alimentare  il  serbatoio  genera- 
lo dei  Gltri  H,  e aprite  il  roldoetto  che 
comunica  col  tubo  comune  I ' dei  filtri 
Dumont. 

I,  Tubo  che  comunica  collo  spazio 
sotto  il  primo  fondo,  e - serve  a lasciar 
uscire  l'aria  rinchiusavi  e quella  che  vie- 
ne espulsa  dagli  interstiaii  del  carbone 
per  effetto  dello  scolo  del  siroppo.  , 

K,  Coperchio  di  legno  rivestito  in- 
ternamente d'nna  lamina  di  rame  stagna- 
to; sì  apre  in  due  parti,  in  modo  che  si 
può  esaminare  quello  che  avviene  nel 
filtro,  sollevando  soltanto  la  portione  an- 
teriore, come  indica  la  figura  j che  è 
uno  spaccato  vertieale. 

' L,  Tubo  munito  d'imboti  per  rac- 
coglier è il  prodotto  di  tutti  i filtri. 

L,  Doccia,  dinanzi  al  tubo  anzidet-, 
to,  nella  quale  cola  il  siroppo  quando 
passa  totrbido,  mediante  un  pezzo  dì  doc- 
cia a becco  f,  i,  alfine  di  condurlo  in  un 
Ipiccolu  reci[)iente  pardcolarc.  Ti^liesi 
1'  estremità  I allorché  cola  limpido  ; al- 
hira  esso  entra  pegli  imbuti  nel.bsbo 
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L che  conduce  al  scrlKitoio  del  sìrop- 
po  chiaro. 

M,  Baie  di  moro,  sulla  quale  sono 
posti  tultri  6lin. 

■ Scella  degli  %uccher{.  Gli  zuccheri 
'^greggi  di  diverse  colonie,  quelli  anche 
della  stessa  colonia,  secondo  le  differenti 
piantagioni,  e secondo  le  stagioni  e il 
modo  di  operare,  variano  molto.  Le  raf- 
finerie comperano  dietro  campioni  le 
partite  offerta  dai  sensali  ; si  pagano  più 
cari  quelli  i cui  cristalli  sono  meglio  for- 
mati, qnelli  che  sono  meno  umidi  e un- 
tuosi, e'ia  cni  tinta  è meno  carica.  Questi 
caratteri  sono  assai  vaghi  per  assegnare 
a questa  materia  di  suo  vero  valore  : si 
potrebbe  determinare  per  approsiima- 
uone  la  quantità  di  zucchero  cristalliczato 
puro  che  contiene,  lavandolo  coll’  alcoo- 
le.  Converrebbe  inoltre  calcolare  gli  osta- 
coli che  le  sostanze  solubili  nell’  alcoole 
(melassa,  materia  colorante,  ec.)  oppon- 
gono all’estrazione  dello  zucchero  cristal- 
lizzabile da  esso  alterato. 

Ricevimento  degli  iiiecheri  greggi. 
Le  casse,  i secchi,  le  botti  riconosciute 
conformi  ai  campioni  dei  sensali  si  rice- 
vono nella  raffineria , e si  mettono  al  co- 
perto sotto  tettoie. 

Quando  vuoisi  rafliaame  una  parte, 
si  aprono  i sactdii,  i barili,  ec.,  nel  ma- 
gazzino, si  vuotano,  e si  stende  lo  zne- 
chero  di  ciascuno  di  essi  orizzontalmen- 
te in  islrati  separati.  Gioverà  che  questa 
stanza  sia  ammattonata,  e intonacata  di 
calce  e cemento  sulle  parèli,  anziché' fo- 
derata di  tavole,  a fine  di  evitare  la  spe- 
cie di  lievito  o fermento  che  dà  la  me- 
lassa ond'  è impregnato  il  legname. 

Se  trovans)  in  alcuni  barili  degli 
zuccheri  pastosi,  agglomerati,  più  carichi 
di  colore,  si  mettono  a parte  per  lavorarli 
prima,  perchè  questi  si  alterano  più  facil- 
mente, e occorre  una  maggior  quantità 
di  carbone,  polendoti  poi  mescerne  i si- 
roppi  che  ne  provengono  con  altri  simifi. 
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Se  lo  zucchero  offre  dei  pezzi  du- 
|ri,  conviene  crivellarlo  c rompere  questi 
pezzi,  per  evitare  che  venga  rallentala  la 
fusione  con  danno  di  lutto  il  resto. 

[ Fusione  dello  tucchero,  chiarifica- 
\ione.  Jiltramento.,  cottura.  La  caldaia  A 
\(fig.  Il,  sa,  i5,  Tav.  CCLXV  ) è "per 
metà  piena  di  acqua,  riscaldata  da  5o  a 
60  gradi  ; ri  si  portano  a spalle  da  due 
uomini,  in  secchie  ad  anse,  le  cariche  di 
zucchero  (i). 

Chiarifica%ione.  Quando  lo  zucchcv 
ro  greggio  è fuso,  vi  si  aggiunge  il  carbo- 
ne animale  fino,  circa  4 per  100  dello 
zucchero  greggio  adoperato  ( negli  zuc- 
cheri assai  viscidi  può  convenire  di  ag- 
giungervi, prima  del  carbone,  mezzo  mil- 
lesimo ad  un  millesimo  di  calce  spenta, 
stemperata  nell'acqua,  sicché  segni  1 4 a 
1 6 gradi  dell’  areometro)  ; ti  agita,  poi 
si  versa  II  sangue  sbattuto  (a),  come  di- 
cemmo ' superiormente  ; quando  Tebbl- 
lizione  si  manifesta,  si  apre  il  robinetto 
B ; tutto  il  liquido,  mesciuto  con  carbo- 
ne, passa  nei  filtri  Taylor  C,  descritri 
poc’  anzi,  il  tìroppo  filtrato  torbido  entra 
per  una  doccia  in  un  piccolo  serbatoio  , 
donde  una  tromba  lo  trasporta  nella  cal- 
daia. Dopo  uno  o due  minuti  il  tiroppo 

(1)  In  Inghilterra  molle  rttiBnerie  hin- 
f>o  maiehioe  a vapore  colle  qaaH  li  £n>* 
no  itiUe  le  operazioni  lalicoie:  per  esemr 
pio,  un  cavo  avvolto  aopra  un  verricello 
che  l'ira  a volontà,*  sostiene  delle  calCDC 
uDcinale  che  sollevano  t baHIi,  c li  Iras- 
portano  direllamenle  al  piano  delle  caldaie; 
ti  inaisauiino  trovasi  a livello  degli  orli  di 
<|Ue»te,  sicché  si  possono  caricare  colla  pal- 
la : le  forme,  i pani  Icrrali,  1 liroppi,  ra- 
cqua,  ec.,  vengono  trasportati,  dalla  stessa 
potènia  meccanica,  in  tutti  i .pieni  delta 
raflfìneria. 

(a)  Abbiamo  ibdicato  più  addietro 
V uso  del  saaooB  secco  ; tir  diverte  fabbri- 
che si  conserva  il  sansoe  Isqnido  per  aloi- 
in  giorni,  solforando  i l>arili  prima  di  riem- 
pirli di  sangue.  11  sangue  putrefaUo,  che 
^usasi  talvolta,  ba  rari  ioconveofcDli. 
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Cola  rhiar»;  li  fa  bilicar  la  doccia,  e il 
iiro|)pu  Cola  nel  «erbatuio  F,  e di  qui  si 
distriliuUce  a ruluntà  nei  GItri  o carbone 
in  grani  I ; questi  Gllri  alimenlanu  le  cal- 
daie da  cuocere  direttamente  o mediante 
una  tromba  ad  animelle  ( redine  i parti- 
colari, 7,  Tar.  CCLXXI)  che  innalza 
i stroppi  pei  serbatoi  di  quelle  caldaie  (V. 
più  addietro  quali  siano  da  preferirsi,  e 
i caratteri  dai  quali  si  riconosce  il  punto 
di  cottura  ).  . 

Eisporremu  più  particolarmente 
queste  due  Glirazioni  qui  indicate. 

Prima  Jìllra%ione.  Prima  di  far 
colare  la  cbiariGcazione,  si  ebbe  cura  di 
lavare,  spremere  e disporre,  come  ab- 
biamo detto,  i secchi  e i loro  sopraflbde- 
ri  ( del  sistema  Taylor  ) ; il  caibone  ùg- 
glomerato  entro  il  siruppo  bollente,  per 
la  coagulazione  dell'  albumina  del  san- 
gue, precipita  nei  sacchi,  e na  riempie 
una  gran  parte.  Terminata  la  Gltrazione, 
mentre  comincia  nna  seconda  fusione  e 
cbiariGcazione,  lolgonsi  i sacchi,  come  di- 
cemmo, si  ruotano  in  una  calilaia  d’acqua 
bollente,  e si  lavano,^!  fa  sgocciolare  la 
feccia  «opra  un  paniere  guernilo  di  tela 
nda  t si  ripete  l'operazione  una  seconda 
volta,  e si  assoggetta  il  - carbone  entro 
dei  sacchi  aH’azione  d'nn  forte  torchio  a 
vite,  ovvero  idraulico  ; colle  acque  sgoc- 
ciolate dal  paniere  e dal  torchio  si  discio- 
glie lo  zucchero  della  fusione  susseguente. 

Quando  si  tolgono  i sacchi  pieni , 
se  ne  rimettono  di  vuoti  lavati  e avvolti 
nei  loro  sopraOuderi. 

Le  chiariGcazioni  e le  prime  Gltra- 
ziooì  si  saccedono  così  tutto  il  giorno 
senza  interruzione  ; esse  alimentano  di 
sirop|>o  chiaro  i serbatoi  o GItri  DtimunI, 
s qnali  operano  eume  passiamo  a dire. 

Seconda  JiUra%ione.  Questa  inno- 
vazione di  Dnmont,  multissimu  impor- 
lasstc,  è stabilita  sopra  una  preparazione 
coi  si  assoggetta  il  .carbone,  e che  qui  ci 
facciamo  a descrìrerc. 
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Il  carbone*  con  cui  si  guemiscooo  i 
GItri  Diimont,  si  priva  di  tutta  la  Cirina 
più  sottile,  slacciaodulo  prima  per  una  tela 
metàllica,  le  cui  maglie  siano  di  una  linea 
a una  linea  e mezza,  per  levare  i pezzi 
troppo  grossi  ; poi  per  uno  staccio  o 
vacu.oaE  di  ‘tela  niptallica  o di  velo  di 
seta  assai  Gai.  La  polvere  grossa  granel- 
losa, che  rimana  sopra  lo  staccio,  costi- 
tuisce il  carbone  granellato  ; le  gros- 
sezze dei  grani  si  possono  assomigliare  a 
quelle  delle  polveri  coinuni  da  caccia  pei 
siroppi  a 3i  o Sa  gradi  bollenU. 

SI  possono  usare  simili  gréni,  me- 
sciuti con  un  terzo  di  cai  bone  Gno,  se 
il  siroppo  nuo  segna  più  di  i a a ■ 5 gm- 
di,  nel  quel  caso  I’  eflètio  sculuraole  per  ' 
un  egual  peso  di  carbone  si  aumenta.  Se 
si  potesse  GItrare  il  siruppo  attraverso  U 
carbone  Gno,  lo  scoloramento  sarebbe 
assai  più  grande  ; ma  furono  vani  tutti  i 
tentativi,  quindi  si  serba  il  carbone  Gnu 
per  lo  scoloramento  nella  caldaia,  uella 
quale  aduprasi  V albumina  del  sangue  o 
della  ovo,  avvero  il  latte  sborrato,  per 
teporare  il  carbone  Gnissimo  ritenuto  dal 
coagulo  ibrmatosi  coll'  ebollizione. 

La  teoria  di  quest’  azione  più  sco- 
lorante del  Gerbone  granellato  attrasse 
r attenzione  dei  dotti,  e diede  origine  ad 
alcuni  ipotesi  mal  fondate  ; essa  è assai 
seoqdice,  e consiste  nel  contatto  più  in-  * 
timo  *cbe  cogli  altri  mezzi  delle  particelle 
odoranti  sucoessirameote  colla  superGdc 
del  carbone.  I lavacri  delle  materia  ni- 
trose, delle  sode  gregge,  delle  ceneri,  ec., 
sono  altrettanti  esempi  analoghi,  che  di- 
mostrano il  vantaggio  della  GUrazione. 

Il  carbone  u nero  di  scbislo,  applica- 
to al  ralGoamenlo  dallo  zucchero,  è infe- 
riore al  carbone  d'ueso  : infatti,  nello  stato 
di  polvere  Gna  coma  usavosi  altra  volta,  il 
nero  di  scbislo  offre  diversi  inconveoieoti, 
tra  gli  oflri  quello  di  passare  attraverso  i 
GItri,  e colorire  io  conseguenza  lo  zncchero 
io  pani  j ma  dupo  che  si  introdosse  l'uso 
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rleicarbooc  io  gnni,  à tperimentù-il  etr- 
bona  ili  Khiflo  (eparstaoe  la  ptitvara 
finnailDQ  ; io  tale  itala,  b scolorameutu 
che  ottieni  i tiiperiore  a quello  ottoiato 
col  carbone  aoiniale.  Per  altro  quello 
eticndo  il  aolo  che  abbia  b {iroprteli  di 
saturare  l' eccesso  di  calce  e di  addo,  si 
ottennero  i nig^ri  effetti  col  miscuglio 
dei  due  carboni  granellati,  nella  prr^or- 
ziooe  d*  nn  terzo  circa  di  acro  di  icbtaiu 
e due  terzi  di  carbone  animale. 

Oltre  i vantaggi  t}ui  indicati,  ai  pnù 
aodw  reatiliùre  al  carbone  io  granì  la 
maggior  parte  della  sue  proprietà  con 
ona  DDova  calcinazione;  il  cbe  era  più 
dilGcUe  pei  carbone  6oo,  perchè  caso 
riteneva  tolti  i corpi  stranieri  iósolabili 
nello  zncchero,  oondià  il  sangue,  medira 
il  carbone  in  grani  non  ritiene  ohe  la 
■Dataria  colorante  del  tiroppo  che  passa 
attraverso  di  asso,  oltre  i sali  calcarci,  e 
qualche  millesiiBo  di  peltatu  di  eatce.  E 
utile  agginogere  almeno  uo  quarto  di 
carbona  onovo  al  carbone  rivivi&cato, 
essendo  questo  meno  attivo.  ^ 

Diiposnione  del  cbrbone  granel- 
lato nel  jiltro  Dumont.  AUorché  ti  pesò 
la  quantità  di  carbone  che  deve  entrar 
nel  filtro,  la  ti  oactte,  io  po  vaso  multo 
spento  quaIoiM|De,  e vi  ai.  versa  sopra  lir 
aesta  parte  dd-  tuo  peto  di  acqua  ; ai  ri- 
mesce por  in  maniera  che  non  v'  abbiano 
gromi,  e che  I'  umettazione  sia  uguale 
intatta  b TDaisa  : ai  ricon^|ce  che  il  car- 
bone è convenienlameote  umettato  quan- 
do prendendone  un  pnpio,  e atringert- 
dolo  fortemente,  resta  compntta  senza 
lasdare  tentibile  umidità  sulla  mano  ; 
oilora  è allo  stalo  conveniente  per  farne 
uso;  se  ne  carica  fi  filtro  nella  maniera 
sagueole. 

Stendeai  sulla  graticob  iobriure 
una  téla  alquanto  rada,  prima  bagnala  e 
apremula  leggarmenta,  .disposta  in  tnodo 
che  tocdù  (bppertutto  te  pareti  del  fil- 
tro ; puomi  prima  sopra  b tela  una  qua- 
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iilè  di  carbone  bailanla  per  terne  uno 
strato  di  circa  uo  pollice  di  giotsexza, 
uguale  quant*  è possìbiie  e liv^to  eun 
diligenza  ; b ti-  Calca  poi  con  nn  calca- 
ture che  ai  fa  acorrere  sopra  tutta  la  su- 
perficie, appoggiando  con  forza  e ngual- 
menle  dappertutto  ; sopra  il  primo  atralo 
se  ne  tteodc  un  teeondu  ed  anche  un 
terzo  ; i^U  altri  tirali  ai  dà  una  grossezza 
di  órca  ir*,  pollici,  ■<  calcano  un  pocu 
meno,  e ai  eontiauB,  aùur  all’  alteixa 
di  1 4 polUhI  ; allora  ti  atende  auìr  ultimo 
strato  una  tela  simile  all'  altra  stesa  sulla 
prima  grata  ; e mettevi  sopra  questa  ae-, 
eonda  tela  un’  altra  grata.  Il  filtro  eosi 
ditpotio  è alleatrto  per  ricevere  il  zirojqio. 

La  filtrazione  si  poò  operare  a cal- 
do od  a freddo  ; è preteribile  quest'  al- 
timo mezzo  quando  vogibntì  óropps 
perfeUnmeole  scoloriti,  sena'  alcun  tapora 
slraobro.  Quelli  b cui  deiwilà  non  <d- 
trepaan  3o  gradi  a freddo,  ai  potranno 
filtrare  dh-ettamenle  ; ma  volendo  filtràro 
ì sirop^  piè  coocenimi,  conviena  ri- 
scaldarli per  non  ritardare  la  filiraziooe. 

10  questi  casi,  si  stabiliscono  alP  ióeirca 
i rapporti  sagueali  Ira  i gradi  areoraelrici 
e lermumelrici  ; vale  a dire,  per  filirarp 
i airoppi  coDcentrati  dai  5u  ai  35  gradi, 
la  temperatura  deve  essere  dai  ^u  ai  5q 
gradi  ; per  quelli  àai  55  ai  56  gradi, 
oecor;e  te  temperatura  di  5o  a 70  gradi. 

11  cabra  rendendo  più  fluidi  i airop;d, 
n può  con  questo  metzu  sollecitare  la 
filtrazione  auntenlando  te  temperatura. 

Ridotto  lo  seibppo  allo  stalo  coo- 
venicote.  Io  si  filtra  ; si  cumiocia  prima 
dal  versarlo  sui  filtro  all’  altezza  di  due 
a Ire  pollici  ; si  mantiene  coti  finché  P a- 
cqus,  di  cui  è imbevuto  il  carbone,  te 
qoab  deve  uscire  la  prima,  ne  esca  b 
filo  fnori  del  rubjnetio  ( ■ ) ; da  questu 

(1)  Scorrono  mrta  aa.  minuti' dal  mo. 
mento  in  cui  s>  versa,  il  siroppu  sul  filtro 
fino  « quello  in  cui  il  filetto  eoroparitee  ; 
neo  essendo  |e  prime  poriioiii  che  P acqua 
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momeoto,  >i  poù  caricare  il  filtro  aenca 
inconveniente  fino  alla  (omnilà,  e con 
tionare  la- operazione. 

Soddiifitte  quelle  condizioai,  la  fil.| 
trazione  dura  da  quindici  a venti  ore,  e 
io  quello  cono  dì  teaapo  deveai  £ltrere 
lo  laccherò  io  liroppo  nella  proporzione 
di  quadro* '^oque  volte  il  peto  del  car- 
lion*  à^èparato  ; se  vuoiti  no  airoppo 
bianflhlitlmo,  eonviene  cominciare  l’ope- 
ractone  verao  ootu,  per  terminarla  il 
giorno  aegnente.  • 

Il  carbone^  dopo  questa  operazio- 
ne, conaervB  parte  della  aua  proprietà 
scolorante,  e quando  non  si  abbia  in  mira 
di  otieodre  no  airoppo  bianchissimo,  ai 
può  eontinoare  la  filtrazione  finché  sia 
esinrìta  le  preprieta  del  carbone. 

Per  lavare  il  carbone  in  grani,  ai 
riempie  ih'fiUro  con  acqua  bollente,  e 
aiibito  che  il  airoppo  eomincia  ad  uscire 
in  filetto,  li  efaiade  io  parte  il  robinet- 
to,  all'  oggetto  di  rallentare  la  filtrazio- 
ne a metà  od  anche  a un  terzo  della 
velocità  che  aveva  pei  siroppi  : prenden- 
do questa  praeaoziona,  si  traggono  circa 
i tre  quarti  del  siroppo  contenuto  nel 
carbone  senza  quasi  alcun  miscuglio  di 
acqua  ; I'  ultimo  quarto  trovasi  dilnilo 
di  acqua,  e può  servire  al  lavacro  delle 
schiume;  ovvero  enttarè  in  una  ^ nuova 
chiarificazione.  La  quantità  d' acqua  bol- 
lente versata  sol  filtro  non  basta  a la- 
varlo ; tu  ai  riempie  nuovaménle  con 
acqua  fredda,  e si  continua  finché  il  li- 
quido che  ne  cola  non  abbia  più  alcun 
sapore  znccherinu.  Io  questa  operazio- 
ne li  impiegano  circa  sei  ore  per  dar 
tempo  nir  acqua  di  penetrare  nelle  par- 

a-luperilasi  per  umettare  il  carbone,  ai  get- 
Uix',  e >e  ne  ulicngono  in  tal  guiaa  i Ire 
«|u3rli  senza  zut;chero;  l'altro  quarto  con- 
tiene qiialclia  piccola  qnantilà  di  xncchero, 
c serve  |>er  nn' altra  chiarificazione,  a me- 
no che  non  ti  tnivaaae  cunvenieiite  di  unirle 
al  airo|ipo  feltralo. 
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ticelie  del  carbone,  e acaocsame  i aitappi 
che  etao'aveva  aiaorbilo.  • --  -x  |.> 

A proporzione  che  il  airoppo 
ti  oonoentra  in  una  delle  cald^  sopra- 
indicate, e le  cotte  ti  remino  suceeiii- 
vamente  pei  refrìgeratorìi. 

CrutalUmatiotie  in  ffrani  uditi 
l/rige'ralorii.  La  capaeità  di  queali  vaà 
non  è uniforme  nelle  'raffinerie  : atloab 
psente  fianno  un  diametro  di  eioqne  a sai 
piedi,  è la  profbndìtà  di  tre  piedi.  D 
primo  periodo  di  cHitallizzazione  si  ope- 
ra in  mo(b>  diverao;  secondo  la  qoalili 
dello  znochero  e P aspetto  o da  dorezu. 
che  si  vuol  dare  allo  znechero  raffinala. 
Uscendo  dalla  caldaia  Jiotk,  ogni  colla 
colata  nel  refrigecalorio,  ai  opalizu  e 
maltesi  nelle  (os  me  dopo  alcuni  minali. 

Crislallùtanione  in  grani  iella 
%uechero  duro.  Adoporan^  lo  sec- 
cherò greggio  di  qualità  medis,  cerne 
quello . della  Giamaica,  della  tersa  qua- 
lità, se  vuotai  preparare  Io  zucchero  io 
pani  aqlidu,  aonoro,  a critlalli  biillaali, 
quale  domandasi  per.  I' esportazione,  o 
per  essere  conservato  lungamente,  o pei 
consumatori  che  preferiscono  questa  qna- 
lilà,  ti  empie  il  refrìgeratorio  per  due 
terai  con  tiroppi -cotti  successi vtmenle; 
si  lasciano  operarti  in  quiete  le  prìaie 
agglumui  azioni  dei  cristalli  sui  lati  e alle 
siiperfiulc  ; poi  con  un  gran  mesleloio 
di  legno  (fig-  *7»  Tav.  CCLXIX)  « 
agita  teiil.imenli  vicino  le  parali  e vene 
il  fonilo,  in  maniera  di  slaecame  i cn- 
stalli  c scompartirli  ugualmcnia  in  Uilla 
la  massa.  Si  lascia  ancora  io  quieta  il  fa' 
frìgeralorio  finghi  siansi  formala  nuore 
agglomerazioni,  sì  dividono  alla  stessa 
maniera  nella  massa  ; si  ripete  questa 
operazione  una  terza  volta  ; finaloieots 
se  ne  empiono  le  forme, 

Coò  questo  ' metodo , furmaosi  (in 
|cr!s(alli  più  grossi  in  una  massa  più  gt**'  ' 
de  ; perciò  conviene  anche  al  lavoro  di 
zuccheri  poveri , dai-  quali  otlcagomi 


Digitized  by  Google 


2 L C . 

Q)afc:il>Mi,  ec.Iiiijuetto  ca(o;u«aa- 
ilo  la  caldaia  Rolh^  si  può  riempir»  il 
lifrigeratorio  fioo  a due  pollici  dall'  orlo 
cogli  ultimi  siroppi  ricotti.  ■ 

CristaHiuMiione  . in  grani  dello 
xucchero  leggero.  Questa  sorta  di  iuc> 
chero  otteone  gn^i  voga  alcuo!  aooi  fa  a. 
Parigi  ; si  preferisce  anche'  presentémente 
nei  ca^è  e dai  codsumatorì,  ai  queli  im- 
porta avere  nnb  zu;chern  i cui  peizi  ab- 
biano 1 maggior  volume  e peso  ugimle  o 
che  sia  più  facilmente  solubile.  Il  seguente 
modo  di  cristaìlizzazipne  in  grani  contri-, 
buisce  ad  ottenerdo'ziicctìi'ru  leggero,  c 
di  maggior  bianchezza  apparèotei  i sirop- 
pi scbiarrti  prorepiònti  dà  uno  zucchero 
greggio  di  qualità  media,  si  concentrano 
meno  del  solito,  ma  tra^gònsi  '.coldlssi- 
'oii  (t),  nè  iqeltonsi  nel  rerrtgeratofjoclie 
per  un  quarto  della  sua  capacHè.  ; si 
sbatte  con. forza  il  liquido,  To  nTaniera  di 
ottenere  eraporendolo  con  queste  agita- 
zioni, la  concentrazione  al  grado  urdina- 
liu  ; il  ralTreddameotn  'e  la  crislallizza- 
zioiH-  si  accelerano  con  questo  mezzo,  e 
i cristalli  che  formansi  vengono  divisi 
coir  agitazione  e restano  più  piccoli  nel- 
le forme  ; vengono  agiteti  una  solo  vòlta 
oflirenilo  una  minor  massa,  entro  un  li- 
quido 'più  denso,  perchè  menu  ealJo  ; si 
sovrappongono' più  leggermente,  e^  for- 
mano iiD  pane  più  spugnoso  e più  leg- 
gero sotto  lo  stesso  volume. 

Gli  zuccheri  greggi  di  bassa  qualità 
o'mal  depurali,  tràllali  a questo  mod» 
darebbero  cristalli  non  aderenti  abba- 
stanza e.  dai  quali  la  melassa  colerebbe 
troppo  difHcilmente.  ^ 

CriilaUÌMailont  ih  grani  degli 
iKCCÒeci  dà  schiarirsi.  La  crislallrzta- 
ziuoe  di  questi  zùteberi  si  ottiene  p'ressu 

(■)  QueO>  osservezionc  applicai  anrhr 
alle  coltura  nel  vuoto,  che  in  tal  casij  deve 
Tarsi  alla  temperatura  «he  occorrerclibe  per 
l'ebollinieuTo  airaria  eperU,  ciuc  dai  uà 
ai  ii6". 

ì)it.  i/4gric.f  s4* 
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che  interamente  nelle  forme'  ; nel  crislàl- 
lizzatuio  deèe  essere  pucliissimp  sensibile 
e sparsa  egualmente  nel  liqvìdu  (V.  quan- 
to si  è derio.  su  (hlc  operazione).  Qui 
aggiungeremo  che  gli  zuccheri  bianchi 
acbiariti  non  si  possono  spedire  do  lungi, 
perchè  consenano  interposto  nei  loro 
cristalli  dello  zucchero  ibcrialallizzabìle  e 
assai. igrometrico  (che  il  terraggio  all'a- 
cqua  pnò  soltanto  sejiarare  ),  attraggono 
r dmidità,  e si  stritolano  e cadonù  senza 
consistenza.  ■ 

Riempimeuto  delle  Jbrmè.  Le  (òr- 
me dispungonsi  in  una  salò 'ommaltunalB 
solidamente  e ben  li'vellala,  contigua  al- 
I*  oflìcina  ove  si  opera  la  cottura  dei 
siroppi  j in  essa  pus'sonu  anche  trovarsi  i 
refrigeratori,  perchè  il  calure  che  sisz;ul- 
ge  dalla  cristallizzaziuile,  contribuisce  a 
mantenere  una -teuiperatura  di  aS  a 3u 
gradi  occurVeiile  per.  la  ctislallizzaziuae 
□elle  fórme  ( Jìg.  a,  TaV.  CCLXX  ) ; 
questa  temperatura'  si  mantiene  con  ap- 
posita stufa,  o Cul.Calore  pruvèniénle  dui 
furneUi  della  stanza  vicina.  Le  forme  len- 
gunsi  immerse  nell'  acquò  per  dodici  ore 
prima. di  osarle,  poi  si  ritraggono,  si '.la- 
sciano sgocciolare  per  una  mezz'  ora,  e 
si  ilispoogono  nella  maniera  seguente. 

.S'  incomincia  dall’  otturare  il  buco 
che  bando  air.estrea)ilà,  intruduccudui  ì 
un  turacciolo  di  tela  bagdata  che  ai  batte 
con  forza  ; poi  queste  forme  si  mettono 
in  'piedi,  poste  sulla  punta,  qppoggiandu 
la  prima  fila  coulro  uno  dei  muri  late- 
rali, e ptucuraodu  di  stabilirle  in  maniera 
che  le  lóto  bocche  aperte  siano  tutte  a 
livello  ; si  susteogOnu  io  questa  posizione 
enfi  altre  vecchie  ferme  deteriorate,  che 
si  rovesciano  sulla  loro  base,  e si  tol- 
^gooo  poi  ad  una  òd  una  a proporzione 
che  si  aggiunge  un'  altra  fila  di  forme. 

I Allorché  sono  disposte . tre  file  di 
forme  a questa  maniera, 'si  riempiono,  e 
quindi  se  ne  possono  aggiuugere  Ire  altre. 

Il  rieuiplmenlu  si  fa  a ijuesla  lua- 
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oiers  ( un  uomo  rimeice  cottnnteoienta  il 
(iroppo  nel  refrigerolorio,  s|l’  oggello  di 
maotenervi  i criiUHi  in  loipeiisiuiv!  ; un 
altro,  colla  cucchiaia  carica  1 bacio!  .a 
becco  (/%.  5;  6,  7 e 8),  che  due  uomini 
preteotaao  tuccestivaoisotti)  € vaono  a 
Tenore  nelle  forme  ; qofile  deruosi 
riempire  in  tre  volle,  atliochè  i crUtalli, 
tempre  più  abbondanti  a pryporaiooe 
che  ti  vuota  il  refrigeraturio,  li  dividano 
ugualmentC'ìn  tutte  le  parli. 

Si  evitano  le  correnti  d'  aria  nella 
tlaptt;  perchè  quetlfc,  raffreddando  trop- 
po pretto  una  poriiooe. delle  forme,  pre- 
cipiterebbero dei  cristalli  niioiili,  che  of- 
frirebbero una  consUtenta  molle,  come 
burrota. 

^gitaùone.  La  prima  opeihzione  è 
quella  di  ripartire  i èrrstalM  in  tutta  la 
massa  contenuta  nellpXorma  ; ciò  ottieosi 
rimescendola  con  plensile  di  legno,  lun- 
go 5 piedi  circa  { ftg-  9 ),  cilindrido  co- 
me un  marlico  di  scopa  nella  prima  metà, 
conformato  all’  altra  metà  a mo'lo  di 
spatola  con  due  spigoli  taglienti  ai  lati,  e 
terminato  in  cima  ugualmente  a taglio 
rotondato. 

j Qfuando  si  è formala  in  ciascuna 
forma  una  pellicola  cristulliiia,  e che  que- 
ila  specie  di  spatola,  piantatavi  vertical- 
mente e tratta  fuori  rapidamente,  porta" 
seco  dei  cristalli- dal  fondo,  ti  procede  all» 
operaiiono  seguente,  che  fassi  da  cinque 
a sei  operai  allo  stesso  tempo,  perchè 
deve  essere  eseguita  in  8 o io  minuti. 

La  spatola  sopra  indicata  ticnsi  ver- 
ticalmente con  una  roano,  mentre  col- 
r altra  si  muove  in  giro  si  da  staccare  i 
cristalli  delle  pareli  ; lo  stesso  utensile 
ricondotto  p'ii  alla  prima  posizione,  sem- 
pre colla  spatola  all’ ingiù,  s’  ioti o'diire 
con  forza  fino  al  fondo  -della  forma,  ra- 
tenlatido  la  p.aiete,  si  rialza  nel  mezzo  e 
si  introduce  di  nuovo  j si  fa  a questa  ma- 
niera un  giro  intiero,  che  stacca  i cri- 
stalli e li  divide  in  tutta  la  massa.  Si 
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opera  allo  stesso  modo  successirameate 
m tutte  le  forme  e senza  iaforruzìone. 

Si  lascia  continuare  quietamente  la 
cristallizzazione,  Bnchè  una  nuova  cri- 
stallizzazione abbia  acquistato  più  con- 
sistenza dellg  prima  volta  ; allora,  ope- 
rando alla  stessa  maniera,- si  staccano  nn' 
altra  volta  i cristalli. 

Si  può  ripetere  r operazione  tre 
volte  se^  la  cristallizzazione  nel  refrige- 
tatorio  non  fu  troppo  avanzata,  ovvero 
può.  b'pitarnc  ùoa  sola  se  fu  molto  iuol- 
irata  si  evitano  anche  queste  secoode 
operazioni,  sbattendo  più  lungamente  nel 
refrigeratoriu, allorché  vuoisi ottenere  uno 
zucchero  assai  leggero  ( Y.  sDfwrìormen- 
te  la  CristaWitaiione  in  grani). . 

Si  lascia  compiere  in  qniete  la  cri- 
stallizzazionp  per  1 5 a 1 6 ore  ; dopo 
questo  tempo,  si  trasportano  le  forme  pie- 
ne al  granaio,  mediante  una  corda  che 
passa  sopra  una  carrucola,  ed  è attaccata 
da  un  capo  ad  Un  uncino  Gasato  a varie 
funi,  alle  quali  si. raccomanda  la  forma  te- 
nuta verticalmente. 

Sgocciolamento  dei  siroppl,  A pro- 
poiziooe  che  Je  forme  giungono  al  gra- 
naio, pò  uomo  le  riceve,  un  altrq  la 
prende  e le  pone ’orizzoQlalmenlé  sopra 
nn  rava^etto,'  caccia  una  lesina. per  a a 
5 ceutimeiri  nef  foro  della  punta  per 
aprire  un  libera  passaggio  al  siroppn  ; 
pianta  le  forme  entro  vasi  di  terra  var- 
iiiciaii  internamente  (Jlgura  i4),  dove 
vana»  assoggcllate  bene  battendo  i loro 
urli  colla  mano  , dopo  aver  messe  a 
livellò  le  loro- ilperlure Superiori. 

' La  prima  Già  si  appoggia  contro  II 
riinro,  le  «lire  "fi  dispongopo  luccessiva- 
menlT  contro  le  prime  bene  strette  Insie- 
me ; alcuni  appoggi  dì  vecchie  forme  po- 
ste sulla  loro  base  sì  dispongono  inlóroo 
alle  file  esterne. 

Terminato  io  tre  o quattro  giorni 
In  sgocciolamcnin,  si  vuotano  'i  vasi  del 
liquido  che  contengono,  cangiando  suc- 
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eettÌT3nicnte  di  .luògo  le  forme.  Diremo 
in  appresto  come  ti  traltii'io  <]iiusti'  si- 
roppi. 

Si  può  eritare  ('  imharasxo  del  ma- 
oeggiare  .più  volle  i risi  e le  forme  ùelie 
operazioni  ulteriori,  piaplandu  le  fornie 
piene  sopra  una  specie,  di  tavolalo  nel 
quale  sianvi  pr.rticati  dei  titirhi  rnlimdi  di 
i8  centimetri  di  diametro  a (ali  distanze, 
che  le  forme  ti  tocchino  nirurlo  superio- 
re ; si  collocano  e ti  assoggettano  a livel- 
lo, come  dicemmo  tuperiui  mente.  Alcune 
doccia  di  rame  stagnalo  sono  disposte 'al 
-di  sotto,  e enoduconu  cori  uD  dolce  pen- 
dio, d'un  pollice  per  lesa,  i dmppi  in  4o 
tefbaluio  petto  fouri  io  luogo  fresco. 

\}u  altro  vantaggio  assai  impoftanle 
di  questa  modificazione,  adottata  In  alcu- 
ne .raffinerìe  , è quello  che  si  possuno 
cuocere  ogni. giorno  i siruppi,  pei*  evita- 
re r allerazìune  e la  ferineiltaziune  dello 
aticchero,  che  avviene  in' quelli  tenuti  nei 
vasi  per  tutto  il  tempo  dèi  icrraggro.  Al- 
stroppo  troppo  viscido  pccorrercbbe  un 
pendio  maggiore  per  colare.  ~ 

Allorché  le  crìstallizzàzioor  sovrap- 
poste rallcutaoo  lo  scolò  dei  sìroppi  nelle 
dycde,  si  fanno  disciurrgi  condoccndori 
un  piccolo  filetto  di  acqùa  •,  allora  la  su^ 
lozione 'deve  caricarsi  lo  Jtesso  giorno 
nella  caldaia  da  chiarificare'. 

' Esan^e  dei  pani.  Itene  sgocciolalo 
lo  ancchero  nelle  furme,  si  acc'oslumava 
altra  volta  esaminare  ad  uno  ad  uno  lutti 
i pani  'prima  di  lerraili  per  rìcunuscere  se 
la  cristallizzazioue  fusse  riuscita  a dovere. 
Oggidì  non  si  essmioauo  che  ' due  a tre 
forme,  ciò  che  si  ripe't^  anche  in  seguìtu 
dopo  ifirooe  altre  «{serazioni,  come  dicem- 
mo, regolandosi  nel  modo  seguente  ; si 
rovescia  la  forma  «.la  siepone  sulla  sna 
barn;  si  attende  qualche  miuuto,  affinchè 
parte  del  siioppo*cqli  dalle  pSreti,  pòi 
preqdesi  la  focàia  vicioo  alla-pùnla  colla 
Ulano  destra,  e colla  mano  sinistra  passala 
sotto  r orlo  svasaÌA,  si  sostiene  tutlu  io- 
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sicme  la  furma  piena,  e coll'  estremità 
delle  dita  la  hnic  del  pane. 

Ili  quet'alliludiiic,  si  ballòuò  a pic- 
coli colpi  sopra,  un  ceppo  di  legno,  di- 
versi punti  deir  orlo  infètiure  della  for- 
ma; la  mutazione,  di  suono  ed  un  leggic- 
ni  mosiuiento,  uVuiiitaiàno  II  culpo  tolto 
il  quale  il  pane  comincia  a staccarsi  ; ti 
danno  altri  colpì  più  leggermente,  e ri- 
cevesi  .il  pane  nella  mano  sinistra  ; poi 
si  esamina  giraiftluli  se  hanno  difetti  in 
alasti  punto  dipendenti  dal|a  cottura  o 
dalle. altre  operazioni  : ijuellì  cui  possono 
andar  soggetti  per  la  cottura  troppo  o 
S'  arsamente  avanzata,  per  la  graoiluza  e 
[ser  I’  agifaziniie  nei  cristallizzaloi.  Come 
abbiamo  indicato,  servono  di  ooróia  per 
le  operazioni  susseguenti. 

Si  rimette  il  pane  nella  -forma,  gì- 
randovela  sopra  perché  tornì  é sitaarsf 
come  prima,  e ti  calca  all'  incirca  allo 
stesso  punto  dove  era  innanzi  di  levarlo. 

Terraggio.  Ditliogueti  con  qnestu 
nome  1’  opeVazinne  di  ricnoprire  il  pane 
di  zucchero  d'  uno  strato  di  terra  argil- 
losa, attraverso  la  quale  passa  leurittima- 
mente  l’acqua  che  serve  di  lavacro. 

Sce/ta  della  terra.  Yev'C  sorta  di 
lacii.i.B  pl'istiehe,  poco  o nulla  calcaree, 
convengono  a questo  uso  ; le  tuie  Coadi- 
zinni  essenziali  che  si  ricercano  sono  che 
queste  terre  ritengano  e abbaodonìifo 
I’  acqua  cunTeuienlemente , che  non  tv 
Iruvinu  in  esse  sui.rrai  nè  sol.pifi  di  ftr- 
ru  od  altra  materia  solubile  ; pertiiro  ili 
colore  grigio,  azzurrastro  o brano  jatns  ' 
<levono  farle, rigettare,  come  talvoltir  ti 
fece,  allorché  nessuna  materia  paA  tmir 
disciulta  e tratta  seco  dall' acqM  ' ot^ 
filtrazione,  colorire  lo  auecheiti  • ffiurgC 
uh  cattivo  gusto.  Altri  ìnditii  pMk  preci- 
si sarebbero  inutili , [lerché  .ogm  terra 
che  abbia  qqetle  qualità  pud  l^neArii 
su  alcune  'forme  ; l' esperiènza  mdiea  la 
sorta  di  argilla  che  può  estere  prefe- 
rìbile. 
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Picjiarazione  ilvìla  terra.  Pi;r  me- 
glio stemperare  e ililiiire  I’  argilla,  giova 
ebe  sia  seechissiiiia,  perchè  allora  àssorhe 
l'acqua  coi)  laitbi  forza,  rh»  si  trita  da'  sè 
stessa  e si  riiliice  in  poltiglia.  . 

(n  un  lino  letlangol.ire  cnstriiilo  ili 
muro  urlalu  di  legno,  lungo  tre  piedi  e 
mezzo,  della  profondità  di  quattro  piedi, 
li  stende  la  terra,  si  bagna,  si  ricopre  di 
acqua  e si  tiene  così  a molle  per  una 
mézza  giornata,.  (ìnchè.  im  bastone  di  le- 
gno introdottosi  si  entra  facilmente  ; al- 
lora la  li. stempera  aggiungendovi  a poco 
a poco  una  maggior  quantità  <)■'  acqua  e 
sempre'  rimescendo.  Sflascia  depprre  la' 
terra -c  se  nef'sepai'a  poi  I' acqua  chiara. 
Si  può  ripetere  questa  operazione  due  o 
tre  volte,  per  separar  dalla  terra  qualche 
materia  solubile  che  potesse  conteoere  ; 
ordinariamente  basta  un  solo  lavacro. 

Un  altro  simile  lino  retlaogorare  vi- 
cino al  primo,  serve  n conteoere  la  pol- 
tiglia terrosa,  plss.ata  prima  per  uuo  star-, 
ciò  o tela  metallica  a maglie  di  due  milìi- 
metri  circa  (fig.  3 i ).  Due  operai  rime- 
scono ^scia  continuamente  col  riarnio, 
per  due  o tre  ore,  quest'argilla  diluita. 

Il  grado  di  consistenza  di  r^iiesta 
poltigliadeve  essere  tanto  maggiore,  quan- 
to minori  cristalli  ha  lo  zucchero  ; per 
riconoscere  la  tua  idoneità,  se  ue  prende 
cOQ  una  cazzuoja  una  porzione  di  circa 
due  deciHtci,  e si  rigetta  leggermente  sul- 
la inperficia  -della  massa  ; se  foriin  una 
piccola  eminenza , per  esempio  d'  oo 
snetzo  cei)timelro,è  al  grado  moveniente  ; 

iovece  più  elevala,  li  aggiuoge 
dfifici^up,e  nel  caso  contrarlo  si  aggiunge 
deRa  terra  più  densa.  Da  terra  giù  adupraé 
ta,  non  ai  può  usare  se  prima  dóq  venne 
lavata,  poi  unita  epa  due,  Ire  u quattro 
volle  il  suo  peso  di  terra  nuova,  ottenendo 
coti-una  terra  la  cui  filtrazione  è più  lenta 
e che  perciò  fonde  meno  zucehero  ; forse 
che’  cootiene  olcurfe  malegie  organiche, 
le  quali  rallentano  il  passaggio  dell’  acqqa. 
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La  terra  prc^ralSj  ti  porta  al  gra- 
naio, in  secchie  tirale  io  alto  con  noa 
corda;  avendo  printa  disposto  lo  tocche- 
rò di  tulle  le  forme  nella  seguente  maoieA. 

• t ."  Si  fanno  i fondi.,  cioè  si  eguaglia 
ccm  un  utensile  di  ferro  o cakatoio  (Jig. 
3,  Tav.  CCLXI^  )>  tutta  la  parte  del  pa- 
ne ehe  rimase  incavato  nel^oezzo  pel  ri- 
slriogimeoto  pcodolln  dalla  'cristalliua- 
zioDe,  si  fa  in  maniera  -che  questa  porte 
rendati  eoiupalta  come  tutto  il  svanente 
del  pone.  3.°  A tal  uopo  émpion^i  aochi 
l.vlora  la  cavità  formatasi  da  questa  batti- 
tura con  un  f ugno  di  lucohero  terralo  o , 
coir,  zucchcrt  ralBoato,  sgocciolalo  sol- 
tanto e non  ancora  secco.  Si  appiana. la 
tupcificie,  e si  calca  Jeggermenle  cod  uno 

0 due  colpi  "della  lama  d'  una  caxtnole 

rotonda  (fg.  4 ).  ' „ 

.Rimane  allora  circa  un  eenfimalra  . 
vuoto  di  altezza  nella  forma,  al  di  sopra 
delld  supéfficie  piana  p livellala  del  pane; 
sijimpm  tutta  questa  capacità  versandovi, 
la  poltiglia  di  terra  con.  una  cucchiaia^.; 
della  tenuta  «li  607  decilitri.  jS 

• Sr  leicìaou  così  le  Cose  finché  la't^ 
ra  sia  iliseccala  3 Seguo  di  farne  delle  ca- 
ciu«de,_chc  ti  raccolgono  per  farle  secca- 
re ,0  slem'p'erare  di  nuoTo,e>.  ; ciò  avviene 
<lo|io  nove  od, undici  giorni.  • , 

Nei  Ire  primi  g'iurni  del  ' lerraggkr, 
non  devmrsi  liscaldare  ■ granai;  perciò 
conricne  C^ssfire  «lal^faiyi  fiiuctr  o dal*- 

1 introdurre  il  vAPuRc'nel  osi'.nau'EHi  «>  • 

chiudere  le  inipusta'  dell,u  doppie  canne 
di  cauiiooj  che  in  alcune  ratlìnerie  ri- 
icaldatio  d voluplà  i granar  crii  calure  pcr- 
«luto'dei  furriel|i,  ioiomma  inierccitara 
l'iuiruduzinne  del  calóre  per  qualOnqua 
via  ;i  cnniluca  ; anzi  è necessàrio,  in  es'a* 
lè,.rhiudere  le  fiuesire  dàlia  pth’iedel  sole, 
acciocché  la  temperatura  poù  ti  gùmeoti 
dLlroppo.  , . ^ 

Secondo  /irraggio.  Tolte  le  caciuole 
di  .terra  dallo  iucebero,  ti  «Irizza  la  so- 
perficie-del  pane,  col  Ugliu.dcl  caicaloiu 
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o con  un  raschinloio  la  ) ;'»i  S()ia- 
oa  colla  oazauule  rutun<ia  {jfig-  ■ i ) ì poi 
si  versano. 6 a j litri  «li  terra  preparala 
come  la  prima,e  si  empie  là  capacità  vuo- 
ta della  l()rma.  La  filtrazione  lenta  duro 
questa  vollé  da  sette  ad  otto  gioriri;  st^nr-, 
ao  questo  Icuipo,  ti  toglie  la  terra  da  tutte 
le  furine  te  è alditisfanza  solida  per  ler- 
barsi  foggiala  a caciuolà.  1/  altezza,  dei 
pani  allora  è dioiiniiila  dà  j ad  otto  cco- 
timetri  circa.  SI  riconosce,  dall’  tsame  di 
qualche  pane,  te  tono  compiutamente  rat- 
bianchiti,  te'  nel  furo  della  punta  vedesi 
ancor  qualche  leggiera  Jinta  (i).  Truvàn- 
dosi  i poni'id  ittalo  perfetto,  toglietì  tutta 
la  terra  aderènte  alle  pareli  con  un  col- 
tello ; ài  rove^antf  le  forme  Zolle  loro 
basi,  alEocbà  il  sirrfppo  ti  alacchi,  dalle 
pareti.  Dopo  averli  lasciati  oo.a  mezz’ora 
in  tale  posizione,  si  esaminano. i pani  bat- 
tendo le  forme  io  direni  punti,  pon  la- 
sciandoli però  uscire;  poi  ti  ritpingopo 
nella  forma  e'  ti  ripongono  a igQCciolare 
per  tre  giorni  ancora,  quando  non  ocepr- 
retse  terrarle  una  terza  volta,  IpccKè  ti  ri- 
conoacerebbe  per  una  tinta  più  o .meno 
carica  verso  la  punta  del  pane. 

Dopo  questo  tempo,  i pani  ti  ^llcr 
vano  ancora  dalle  forme,  sempre  colle 
sicttf  precauzionf  ; sì  rìtiabilitcono  nel- 
la steste  posizione  di  prima,  perchè  fi- 
niscano di  colare'  e si  esciughion,  il. che 
solitamente  si  compie  in  tre  giurni  circa. 
Dopu  quetto  intervallo  si  esaminano  i 
pani  come  prime,  si'osierva  se  hanno  ìa 
solidità  bastante,  cioè  te  difficilmente  la 
unghia  penetra  di  3 millimetri  nelld  zuc- 
chero verso  le  bete  del  pane  ( a circa  i 
• ■ • 

• l . 

|r)  Se  alcuni  dei  papi  esàminiti  soun 
biauchi  fino  alla  punta,  duà  icr^agsi  ba- 
ttano ; te  fono  macchiati  di  zone  oscure 
coroinciaodo  dalla  meli  delh  loro  altezza, 
convieo  porre  Olla  terza  sulla  ugualsqUau- 
lili  di  terna,  o aggiungere  metà  di  questa 
c|uanlità  sullo  strale  di  priièa 'ancora  pol- 
bglioso. 
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centimetro  y.  Trovandosi  lutti  in  perfelto 
stalo  si  livoligno'sulle  lóro  baai, si  lascia- 
no.Ire  ure  in  questa  situsziune,  si  cnm- 
primuno  nelle  fur.me  e si  lasciano  rivol- 
VBli  sulla  loro  buse  e'ricopcrii  dalle  loro 
forme  medesime  per  due  a tee  giorni. 
Scorso  il  qual  lenipo,  si  scoprono  e si 
portano  nella  stufa,  ilnpn  averli  lasciali  nn 
giorno  all'  aria  (i).  Prima  di  descrivere- 
quest’  pi  lima  operazione  , ricorderemo 
che  ti  può,  collo  schiarimento  di  cui  par-  ’ 
lammo  più  .addietro,  imbianchire  lo  zoc-' 
cheroln  qualirn  o cinque  giurni,  ma  sen- 
za ottenére  pani  solidi.  Descriveremo  un 
metodo  jogegnqso  proposto  in.  totlilu- 
ziene  del  terraggio^  indicando  anche  le 
rjiginni-ebe  lo  fecero  abbandonare,  è la 
putsibililà  di  trama  lullavia  un  qualche 
profitto  o per'l'  estaggio  degli  zuccheri 
o.  per  la  sostituzione  avotesi  io  mira  ae(- 
r immaginarlo.  ' 

I siròppi  scolati  nei  vati  durante  i 
dne  'terraggi  si  riunitcnn.o  allo  zucchero 
greggio  io  una  nuova  chiarificazione  | si 
caricano  nelle  caldaie  di  giorno  in  giorno, 
per  non  dar  loro  tgmpo  di  fermentare, 
quando  le  forme  sgocciolano  iir'docce. 

'Metodo  di  purifica%tqne  coìT  al~ 
cooìe.  Questo  metodo  iudicalo  da  Dero- 
vne.ilel  i8u8,  è fuodalo  sulla  proprietà 
che  ha  l’alcoolc  cnnrenienlemeiite  coq- 
ceolralo,  di  ooo-ditcioglieré  sehsibilmeate 
In  zucchero  solido,  meulre  ti  mesce  allà 
parte  siroppose  o melaste,  reodendola  più 

j (i)  Mentre  dura  il  lerraggìn,  e massi- 
me negli  ultiiOi  giorni  d' ugnano  di  essi 
la  • soluzione  di'  zucchero  ■ssorbìta  dalia 
Isrra  cspòtig  con  grande  superficie  all'a- 
zione fteir  aria,*  fcrmeula,  sviluppa  dell' al- 
cvihlc 'e  ileir>cid|j  ; qyesl'è  una  delle  ca- 
gioni di  perdite  nella  rilfineidel  lati  dimi- 
niiiace  laiciaudo  meno  la  terra  sulle  forma  ' 
quando  fìnisèè  di  Irairoellcre  umidità  al. 
pane.  I laracrì  delle  terre  c delle  forme  si 
‘mettono  in  uso  dai  distillatori  che  ne  trag- 
gano dell'  alcoole. 
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fluida  e b upp  ira  facilioeala  dallo  tue- 
cheru  cruliillizMtu.  L'alcoole  diluilo, co- 
me I’  acquavile,  al  .grudo  di  noa  tegnare 
Iche  |8  u a4  gradi  deirareomelro,  ifiscio- 
glicrebbe  ao<  he  16  tuccherucriilalliazelo; 
e oob  ra^bbi;  perciò  aombsibile  ; se  fut- 
te  tulalmenle  'privo  d'  acqua,  oppure  di 
43  a 43  griidij  non  discioglierebbe  seosi- 
, bilmeaie  lo  tacpliero,  toc  diluirebbe  po- 
cluuiato  la  mclas>a  nò  si  meecerebb'c  ai 
' siro(>pi  che  per  quella  pura  acqua  che 
e^r conteogÒDU  ed  avrebbe  perciò  I'  io- 
eqavenieute  opposlu  : spesso  la  concen- 
traxiooe  dei  siroppi  impedirebbe  che  no 
«qioglicsse  lalcuna  porzippe. 

Si  preferisce  I’  ulcoole  dei  comoif r- 
CÌ04  quello  cioè  che  segua  53'  a 34  gra- 
di areomclrici.  > ' 

. Per  fivrlo  servire  alb  purificaziuoe 
degli  zuccheri  greggi,  di  barbabietole,  aq- 
rhe  più  eouiuni  e piò  carichi  di  melassa, 
zi  opera  nel  mudo  seguente. 

I Separala  per  decantazione,  per  isgoc- 
, ciolamciHu,  u per  ispremilura,  la  mag- 
gior parte  del  stroppo  che  trovasi  enesciu- 
lo  cullo  zQccbero  greggio,  quando  più 
nulla  potrà  oHeoersi,in  tal  modo,  se  iie 
peserà  b quautità  volala,  si  porrà  io  una 
Uoozat,^  vi  si  aggiungerà  un  dudiceiimu 
od  al  più  un  decimo  del  ,iun  peso  di  at- 
cjole  ab  34°,  cuo  alcune  pre«auziuoi,'Si 
vesserà  I'  alcoule  a piccale  porzioni  suc- 
oesivamcate,elu  ti  mescerà  diligeolemen- 
le  con  questo  zucchero.  Versaudune  trop- 
po iu  .uoa  volta,  il  miscuglio  si  farebbe 
dilEcilmeote,  perchè  agirebbe  sulla  parte 
insolubile  nell’  alcuuie  a questo  gradu,  e 
b precipiterebbe,  rendeodu  cosi  più  dif- 
ficile onà  dittuluaiuae  ulleti'ire.  Convivil 
auche  fare  il  miscuglio  pruulaoiepte  in  un 
lungo  cbiusu  D pucA  venlilatu,  per  eviH- 
re  una  troppa  eva|M«taaiuDe  dell’  alcùole. 
'Fatto  il  miscugliu  esattamente  quant*  è 
pouibìle,  si  copre  e si  lascia  per  duù  u 
tre  ore  dopo  questo  U;aipu,  v edesi  ki 
zucclvcru  uitlallizzulu  cadere  al  fondu,  e 
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il  slroppu  colorito  venire  alla  superficie. 
Si  limesce  un'àlira  volta  il  miscuglio,  poi 
ti  V ets»  io  tacchi  di  leb  o di  crine  a si 
sotlninelte  alP  azione  graduata  d’  ua 
lorchiu  chiuM.  Si  furraaoo  Iurte  di  poca 
grossezza,  ed  i tacchi  io  cui  ponesi  la  ma- 
teria da  spremere  non  devono  formare 
rninli  od  altre  pieghe-acciocchè  nou  ti 
fùrmino  vani  dove  potrebbe  rimaneroe 
dv:l  tiTuppo. 

Con  qlietio  iticzzn,  si  ollengoou  ti- 
rnppi  estreoramcalé  coloriti,  mentre  lo 
zuccirern  che  rèsta' nei  tacchi  ti'ovasi  ri- 
dotto allo  stato  di  zucchero  greggio  di 
bulla  tinta  ; la  melassa  ch'etto  iitieue.è  io 
quantità  ti  piccola  da  noq  nuocere  al  raf- 
tìnament  r.  Questo  zucchero,  ' quando  è 
seccalo,  non  è più'vitcido,  come  quando 
cuDticne  della  melassa,  nè  furma  piò  nd- 
l'agllarlu  quel  mulo  vermicolare  prodotto 
dalla  melassa  bpcssila,  e che  è il  più  certo 
iudiziu  d’ una  cattiva  qualità  di  zucebero 
greggio.. 

Se  si  volesse  oUenere,  sulle  prioM, 
una  qualità'  di  toccherò  simile  a quello 
di  ìUhiaica  secco,  basterebbe  versarvi 
una  iiuuvu  quantità  di  alcuuie,  la  metà 
minore  della  prima  volta.  Vulendulo  an- 
cor più  bianco,  adoprasi  un  alcuuie  tm 
poco  menu  rettificatu  come  da  ag  a 3u°; 
iatal.CBsu.sldiscioglic  .ua  poco  di  zuc- 
chero, che  ti  può  facilmeote  separarne 
tulen<lp,  ma  ti  evita  il  pericolo  di  preci- 
pitaré  una  parte  della  melasm  u di  fiirb 
aderire  qi  d istaili  dello  zucchero.  Le  buo- 
ne qualità  di  zucchero  greggio  delle  Co- 
luivie,h'>o  lavacri  e'decaolazioni  in  massa, 
poi  con  un  lavacro  hi  grandi  forme  duu- 
se  fil  qual  uaelodu  si  pratica  nell’isola  di 
Bofbune),  diedero  perfino  un  77  a un  78 
per  uo  di  zucchero  perfettàmeote  seccu, 
bbncu,  iiói>  divèrso  delle  migliuri  qualità 
di  zucchero  bianco  di  Martimca  ed 
Ava'na^ 

. Durenda  trattare  una  massa  assai 
I densa'  di  molta  'mebtta  e di  zuccbeiu 


Digitized  by  Coogle 


ZU  G 

grtggiu,  ù patrebbt  sleifipamla  eoo  ima 
cer4a  quaolilà  di  meiaiu  plà'floiila  con-' 
tenente  dell'  elcuole,  ed  lucita  preeeden- 
lemente  dalla  apremitUra  per  dare  di  mi- 
acoglio  una  maggiore  scurraTolezxa,  e ot- 
tenerne più  facilmente  la  aeparaziooe  del 
firoppo.  ■ . , 

Allo  ateiao  modo,  ti  poatono  pu- 
rifit^re  le  erotte  criitalline'  di  zucchero 
perAittamanla  secche.  Per  ottener  facil- 
mente questa  puriScàzione,  è meglio  rom- 
perle, ridurle  in  forma  granellosa  simile 
lo  zùcchero  greggio,  e mescerle  ad  una 
piccola  quaolilà-  di  aico<de,‘où  poco  di- 
luito, cóme,  per  esempio,  a 39  od  a So 
gradi.  ^ ’ 

* Un  primo  schidrìmeoto,  con  un  ‘tir 
roppo  poco  colorito,  puolti  osare  rantag- 
giusamenta  nelle  specie  comuni  di  zuc- 
chero, prima  di  renire  ai  laracri  colf  at- 
coole  ; si  eviterebbe  a tal  mudo  la  preei- 
pilaziuoe  delle  materie  analoghe  alla 
gomma,  più  abbondanti  nelle  melaste  den- 
sissime, di  quello  che  oeitiroppi  enpeeu- 
trali  a 34  o 35°  dell'  areomélto. 

Se  occorreste  lavare  grossi  cristalli 
di  zucchero  imbrattati  di  melassa,  ti  pur 
trebbiro  lavare  con  alcoule  a ac}  o 6u° 
come  dicemmo, 

Questi  alcooli  dopo  aver  servito  a 
simili  lavacri,  qùaodo  non  fossero  satu- 
rati, potrebbero  servire  alla  puribcaziune 
degli  zuccheri  c»nteneo li  maggior  quanti- 
tà di  melassa.  • . . 

Si  ricupera  t'alcoole  facilmente  cul- 
la distillalioos^  in .UMBicctHi  ordiuEV’i,  ag- 
giungendo nn  poco  di  acqua  nei  tiroppi 
densi,  acciocché  nun  prendano  odore,  e 
sapore  di  brucialo.  Si  può  far  uso  d'uri 
apparalo  analogo  a quello  che  perieziunò 
Deroine,  presentemepte  io  atu.  Si  di- 
ttillano  similmente  tutte  le  tele  c(ie  ser- 
virono alla  spremiture,  e che  conleugouo 
dell'  alciiole. 

Con  questo  metodo  noù  vi  è altra 
{serdita  di  alcoolé  che  la  piccola  quaolilà 


volatiti  tzalasi  duraole  roperaziona,  e quel- 
la che  aderisceallu  zucchero  cristallizzato. 

, Si  può  ricuperar;  inlerameote  an- 
che qiiest’ullima,  quando  si  ralBtia  lo  zac- 
òhero  ùella  stessa  fabbrica,  anziché  porlo 
greggio  in-cammercio.  Ti  si  aggiunge  un 
poco  più  d’  àcqua  di  qòello  che  occorra 
per  fonderie,  e si  riscalda  io  no  limbicro 
ordinario,  o meglio  a vapuVe,  senza  altra 
acqua,  che  quella  di  cundensnziune<;  l'al- 
coole  si  volatilizza,  ti  raccoglie)  e rimane 
00  stroppo  da-,  trattarsi  col  metodo  or- 
dinarlo. • ' ' 

Z)erorna,{A'Ocurò  di  totiiloire  al. 
lerraggiu  nelle  raffinerie,  I'  uso  dell’  al- 
cuule,  ti  comodo  per  ispuglfare  lo  lac- 
cherò critlallizialo  del  suo  siruppop  della 
melassa  ordinaria.  ' • 

’ A tal  uopo„.  quando  il  siroppo  è 
collo,  messo  nelle  forme,  io  islalo  di  sgoc- 
ciulace,  si  verta  sulla  base  dei  coni  una 
piccola  quantità  di  alcoule  a 34°,  e si  co- 
pre^ esaltameole  la  parte  superiore  delle 
forme.  Il  siroppo  comincia  a colare  seo- 
^a  mescersi  coll’  alcoole  ; questo  lo  segue 
e spoglia  lo  zucchero  del  rimanente  del 
siroppo'  che  contiene  alla  soperfiuie  dei 
tuoi  cristalli.  Di  tratto  in  tratto  coovien 
versare  spila  base  dei  cuoi  una  nuova 
quantità  di  alcoole,  finché  quello  che  esce 
é pochìssjmn  colorito.  1 primi  stroppi 
che  passano  contengono  pochissimo  al- 
coole ; quelli  che  vengono  in  appresso  ne 
conteogonu  sempre  più  e succestivamen- 
IC)  finché  alla  fine  I' alcoule  passa  quasi 
puro.  Si  può  distillare,  come  fu  detto,  lutto 
il  siruppo  v'jM  segua  più  di  1 5°  areome- 
Iriei  ; gli  altri  alcuoli  possono  servir  ad 
usu  dì  versarli  auovauicatc  sulla  base  dei 
cuoi  oob  essendo  saturali,  si  caricanu  di 
qiiellu  che  ioconlrano  nel  loro  passaggio 
ulliaverso  In  zucchera  e sullecìiano  .cus) 
l'uperaziòne.  Allora  nuli  occorre  più  che 
una  picoulissimb  quantità  di  nuovo,  alcoo- 
le per  ottenere  lo'zuccbaro  perfetlamepte 
bianco. 
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Il  vantaggiosi  questo  metOilu  con-  il  siroppo  alc'iulicn  interposto  nei  pani. 


siste  nel  se[^ararc  totalmente  la  melassa  <r 
il  siroppn  dallo* sur.cliero  cilstallizzalo, 
senza  ditciogliecne  sensibilsncnte,  mentre 
per  ottenere  lo  stesso  grado  di  bianchez- 
za col  tcrraggio,  è irfeviUibHe  di  disciorre< 
da  nn  terzo  qd  un  quarto  di  zucchero 
cristallizzato. 

Lo  zuccKero  fuso  dall'iacqua  del  lev- 
raggio,  in  vero,  non  è perdùtn,  ma  quando 
si  ricrfoce  II  siroppo,  il  calore  hecessario 
per  pdurlo  alla  cuosisteqza^'citnvenicnle 
ne  altera  sempre  una  certa  Quantità,  la 
qhalc  considerasi  (piale  melassa  c perde 
almeno  i Ire  quarti  del  tuo  valore. 

I II  pane  di  zucchero  trattato  coll’al- 
coole  è perfetto,  e può  venderei  tei  gior- 
ni dopo  la  cottura  del  tiruppò  che  servi 
a formarlo  ; queliti  raffinato  col  terraggio 
non  ti  mette  in  vendita  Che  dopo  cin- 
quanta giiirni  (àrea,  seguendo  i metodi 
usali  nelle  raffinerie.  In  generale  il  raffi- 
namento esige,  a termine  medio,  da  due 
a tre  meli,  perchè  tutte  le  preparavoni 
non  sì  succedano  senza  qualche  perdita 
di  lenipt) 

Il  solo  vantaggio  della  tollecilndine 
sarebbe  di  per  sè  mollo  importante,  per- 
chè ti  eviterebbe  il  pericolo  degli  avveni- 
menti politici  che,  come  ti  è veduto  altra 
vnlla,  molarono  do  un  punto  all'  altro  il 
valore  degli  zuccheri  e cagionarono  lo 
rovino  dì  molli  fabbricatori. 

Ilesta  a dimostrare  che  qoeslo  me- 
todo coir  alcoule  non  è piti  dispendioso 
degli  altri  j Derosne  dimostrò  anzi  che 
lo  è meno,  supponendo  che  (^corresse 
un  decimo  del  peso  dello  zncchcro.di  ol- 
coòlr,  e dhe  la  metà  andasse  perduta  pel 
dcpiiramento  dello  zucchero  greggio,  .e 
àminelleodii  che  nel  rBffinamenl()  In  per- 
dKa  totale  di  aicnole  fosse  di  un  per 
loo  del  peso  dello  zucchero  così dèpu- 
iah>,  perdita  che  sarebbe  facile  non  ol- 
trepassare, massime  avendo  la  precauzio- 
ne dì  set>ararc  con  un  leggiero  tetraggìu 


Il  valore  aldi' alcoule  inoltre  gìoraalmeote 
ribassa  [ler  la  grandissima  quantità  cht  se 
ne  ottiene  presentemente  fermeolaodo  It 
fecole,  le  melasse,  le  schiume,  ec.,  il  cht 
ren(le  questa  metodo' più  facilmente  sp- 
plicahìle.  Il  solo  otlac(ìro  che  si  oppose 
a questa  iggegnosa  invenzione,  fu  la  ga- 
bella esisteute  « Parigi  sui  cODiumi  dd- 
I’  alc()u(e,  la  quale  non  sarebbe  stalo  le- 
possibile.di  far  togliere,  a favore  d>  que- 
sta fabbricazione, 'c(ime  se  oc  ebbe  aa 
esempio  nella  facilitazione. accordata  per 
I’  alcoule  usato  nella  fabbricazione  del 
SOLFATO  DI  cmieivA.  Peraltro  quésto  me- 
tulio  di  depurazione  ha  in  sèri  enntiooo 
pericolo  d'  un  incendio.  L'  aria  dei  gri- 
dai e della  ‘Stufa  può  l'rn.varsi  talmente 
carica  di  vapori  alcuolicì  da  essere  in- 
fiammabile ; in  conseguenza,  la  Camma 
(li  una  tuia  lampana  o di  no  focolare  ba- 
sterebbero a cagionare  nna  combiiitìooe 
generale.  Un  timìlè  pericolo  b.istsvs  i 
sparenttreì  manifattori.  Non  sareldie  per- 
altro Impossibile  di  evitare  qualunque  ac- 
cidente massime  col  riscaldamento  i va- 
pore, Col  quale  si  può  tener  interamente 
sepsm'lu'il  fornello  che  produce  il  vtpore 
dn  tatti  I luoghi  nei  quali  mettesi  in  ope- 
ra l’ alcoole,  proibendo  severamente  qns- 
lunque  lavóro  di  notte,  I'  introduzione  di 
ogni  lume-  arlifiziale  e di  qualunque  mes- 
zu  di  accensione. 

' Ulleriurì  tentativi  si  sarebbero  hs- 
Irapreti,  per  veriCcare  grimporlanti  vto- 
laggi  (li  nttegere  io  otto  giorni  lo  stesso 
lavoro  cui  ne  occorrono  ordinariamenlt 
sessnntacinqne  e settanta , e rienperare 
un  valore,  di  nn  a5  per  loo  sullo  zuc- 
chero rhe  limane  dìscioltp  col  lerrsggio 
ordinario,  ze  l'uso  del  carboo  di  otto  non 
avesse  ulTerlo.  sìmili  vantaggi  io  altra  ma- 
niera. Ora 'riprenderemo  la  tcrie  delle 
operoziupl  ordinarie  del  raOinameoto. 

Sli^a'o  diseccaiÀone  dello  medie- 
rò. Quest'  operazione  hs  per  oggetto  di 
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togliere  lotta  I’  acqua  del  tiroppó  floido 
•interpoiló  tra  i crìitalli  ; ai  ià  in  ona  sta- 
la o seccatoio  a corrente  d’aria  calda, 
della  coi  -coslrucione  passiamo  a descri- 
vere' le  particolarità. 

La  stufa  IroTssi  'ordiuariameole  al- 
i’csVemità  della  raffineria  opposta  alfpf- 
Scioa  ddle  caldaie  e dei  filtri,  e meglio 
anche  nella  parte  media  dai  giranai,  affin- 
chè lo  aoechero,  procedendo  dall’  offici- 
(la  alla  stanu  delle  forme,  da  questa  ai 
vari  granai,  poscia  di  li  alla  stufa  sansa 
iaterrotiooe,U  mano  d’opera  pel  traspor- 
to riesca  meno  costosa.  ' , 

La  stufa  ha  la  forma  d*  un  paralel- 
lopipedo  rettangolare,  di  dieci  metri  circe 
di  lato  ; i.nfile  che  i mori, stano  ben  co- 
struiti, di  materiale  poco  igrometrico,  per 
non  essere  permeabili  all’  umidità,  e che 
non  siano  soggetti  a disperdere  il  calore. 

, Alcnne  tavolette  o graticci  orixton- 
taU  trovansi  disposti,  alla  distansa  di  g 
decimetri  gli*  uni  dagli  altri,  per  tutta  Tal- 
tezsa  della  stufa,  formando  cosi  da  otto 
a dodici  piani.  Affinchè  questi  graticci 
abbiano  la  solidità  uecessarìa  per  resiste- 
re all'  atione  quasi  costante  delf  aria  cal- 
da ed  umida,  sodo  costruiti  con  travicelli 
quadrangolari  di  quercia,  di  a centimetri 
di  lato,  i quali  si  appoggiano  da  un  capo 
sopra  forti  beccatelli  iogessati  nel  muro, 
e dall'altro  sopra  travicelli  sostennti  de 
travi  ugualmente  di  quercia  piantate  per- 
pendicolarmente d' alto  in  basso.  Queste 
tavolette  hanno  la  longhezza  d’un  metro 
e messo  airintomo  ddia  stufa,  sicché  re- 
sta* uno  spatio  vaoto  in  messo  a cia- 
scuna di  esse  di  dne  metri  in  quadrato, 
per  mettervi  dei  palchi  mobili  ed  agevo- 
lare la  colioeaxione  dei  pani  di.succhero. 

* Ad  ogni . piano  della  stufa  vi  sono 
gli  osci  che  .comonicano  coll'  interno  dei 
differenti  granai,  affichè  da  questi  si  pos- 
sano porgere  ad  uo  operaio  posto  nel 
mesto  dei  graticci,  de!  pani  per  essere 
distribuiti  Della  stufi. 

Dii,  <f  Agr.,  24* 
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Una  tlufà  simile  delia  mesxaoa  di- 
mensione che  abbiamo  indicata  contiene 
da  tre  a quattro  mib  pani. 

Un  casofLiFERo  ad  aria  caìda,  po- 
sto' a pian  terreno,  vieoe  alimentato  di 
combnstibile  esternameote  , per  evitare 
che  li  introducano  oella  stufa  ceneri  o fu- 
mo che  macchierebbero  lo  saechero. 

* £ conveniente  che  il  calorifero  ter- 

mini a tolta  ed  abbia  condotti  di  calore 
tutto  aU*  intorno  delle  pareti,  alfoggetto  ; 
i.°  che  l’-aria  calda  venga  suddivisa  e 
portata  sotto  i graticci  carichi  di  tocche- 
rò j a.”  che  pesti  di  succhero  staccati 
non  cadano  sul  calorifero  e non  si  cara- 
meKsxioo  (i).  Ordinariamente  io  noo 
degli  angoli  della  stufa  vi  è la  canna  del 
camino  coslrmta  di  booAi  mattoni  di 
sottili  pareti,  a beo  ceoienlata  : essa  trai- 
porta  il  fumo  al  di  fuori,  e contriboi- 
sce  a riscaldar  l’ aria  interna.  Una  o due' 
ipcrtore,  che  cfaiodooii  à volontà  più  o 
meno,  dalla  estensione  totale  di  circa  80 
centimetri  quadrati , trovansi  praticate 
verso  il  soffitto  della  stnià. 

Disposiiione  dei  pani  di  iucchero 
nella  stufa.  Allorché  i pani  di  xocchero, 
terrati,  sgocciolati  ed  aiùagati,  come  ab- 
biamo detto,  sono  distribuiti  sui  graticci, 
si  comi'ocia  a riscaldar  moderalameote,  io 
maniera  che  la  temperatura  dell'ana  000 
giunga,  nei  primi  giorni,  olirà  ai  iS",  poi 
si  porta  a grado  a grado  a 30°,  fino  al 
sesto  giorno. 

Terso  questo  momento  la  diseeca- 
xiooe  giunge  al  suo  termine  ; ciò  si  rico- 

(1)  Accadde  pare  talvolta  che  no  tavo- 
lato troppo  debole  o caricato  eccesiìva- 
meote  cadde  sulla  specie  di  braciere  gros- 
solano di  ghisa  tuttora  adoperalo  io  mol- 
lissime fabbriche  ; le  laccherò  ed  il  legno 
trovandosi  a contatto  eoo  soperficie  roventi 
si  accesero  e bentosto  il  fuoco  eppiecossi 
a lolla  la  stufa.  Con  no  buon  calorifero 
avviluppato  d'.ogoi  parte  d'  un  doppio 
invoglio,  Del  qiule  passi  l' aria  calda  io 
moto,  quasta  diagrasia  non  è più  da  temerai. 

i4i 
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oosce  dalla  aoDorità  dd  paae,  tenuto  ao- 
pri  una  maoo  e percoaso  con  una  chiave 
dall'  altra,  nonché  dalla  aua  dnrexza  che 
deve  eaiere  tale  che  lo  medierò  resiata 
ad  una  forte  preaaiooe  deironghia.  Allor- 
ché i piani  di  zncchero  trorann  in  questo 
alato,  conviene  rìtrarli  dalla  stufii  ; ai  la- 
sciano rsflreddare  lentamente,  per  timore 
che  no  raffreddameoto  troppo  pronto  né 
alteri  la  solidità,  al  quale  oggetto  prima 
di  levarli  della  stufa  si  tralascia  di  farvi 
fuoco  per  un  giorno.  I pani  allora  sono 
io  iitato  di  essere  avvolti  dì  carte,  e si 
portano  a tale  oggetto  nella  stanza  a ciò 
cTestioala, 

Tutti  i pani  sì  ricevono  e si  pon- 
gono leggermente  sopra  tavole  ricoperte 
d'  un  panoolano  teso  ; si  mettono  a parte 
quelli  che  trovami  rotti  insieme  a quelli 
ipacchiati,  dopo  averoe  levata  la  parte 
colorita. 

Alcuni  operai,  dopo  essersi  lavate 
ed  asciugate  le  mani,  si  occupano  allora 
a coprire  di  carta  i pani  interi  : a questo 
oggetto,  prendono  un  foglio  di  carta  az- 
zurra, e sopra  questa  mettono  nn  altro 
foglio  di  carté  d'  uri  Inanco  grigiastro  ; 
stendono  sopra  il  pane  in  maniera  che 
la  pnnta  oltrepassi  la  metà  della  Ipo- 
ghezza  della  carta,  e la  sua  base  si  trovi 
nel  mezzo  dì  essa;  lo  avvolgono  di  carta 
rotolnodovì  intorno  i fogli  doppi,  prima 
presi  da  un  angolo,  poi  dall'  altro,  li 
piegano  sulla  hose,  raddrizzano  il  pane 
su  questa  base  e lo  battono  sulla  tavola. 

Si  termina  l' inviluppo  con  una  euf- 
6a  o cartoccio.  A (ale  oggetto, -stendesi 
un  mezzo  foglio  di  carta  azzurra,  coper- 
to con  mezzo  foglio  dì  carta  bianca  ; si 
pone  la  testa  del  pane  sopra  un  angolo 
del  doppio  foglio,  si  ruotola  Gno  all’altro 
angolo,  si  raddrizza,  e si  schiaccia  con 
un  colpo  della  muno  tutta  la  carta  che 
eccede  r altezza  del  cono. 

Il  pane  coperto  di  carta,  si  lega  con 
ispago  : un  operaio  avvolge  I’  estremità 
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dello  spago  intorno  all'  indice  della  ma- 
no destra,  prende  colla  • stessa  nano  e. 
inclina  no  poco  la  pnnta  del  pane,  passa 
colla  maoo  lioistra  lo  spago  aotto  la  ba- 
ie, lo  rictindace  verso  la  punta,  lo  diri- 
ge di  nuovo  aopra  là  base  ad  angolo  ret- 
to col  primo  giro,  e lo  riporta  versò  la 
pulita,  lo  ferma  facendo  girare  il  pane  a 
formando  così  nn  nodo  e spirale  colla 
prima  estremità  avvolta  intorno  al  sdo 
dito,  passa  l' estremità  dello  apago,  sotto 
eoo  di  quelli  in  croce  ; poi  taglia  I!  alira 
parte  che  oltrepassa  la  padta. 

I pani  cosi  avviloppali  e legati  si 
mettono  nei  magazzini  fra  i due  ritti  di 
Una  gabbia  di  legno  stesi  gli  uni  sopra 
gli  altri  poDla  contro  punta,  il  primo  cal- 
la punta  verso  il  fondo  della  gabbia,  il  se- 
condo colla  punta  al  di  fuori. 

Si  fa  uso,  per  I'  inviluppo  esterno, 
di  carta  azzurra,  o di  carta  violetta  ; que- 
st' ultima  ordinariamente  si  preferisce  per 
avviluppare  lo  zucchero  piò  bianco.  Il 
ponte  essenziale  pel  venditore  ai  è che 
il  peto  della  carta  paghi  la  gabella  ( V. 
Ipìù  innanzi  le  tare  ammesse  pegli  zuc- 
cheri rsffioati  e greggi  ) ; i compratori 
osservino  che  qoesto  peso  noo  sia  ecce- 
dente, e le  quittìoni  io  tale  proposito  ti 
gindicano  da  arbitri. 

I prodotti-  della  rafGneria  si  distin- 
guóno  in  Francis  coi  nomi  di  lampi,  ba- 
stardi, melasse.  I tre  primi  sono  zucche- 
ri di  mioor  valore,  che  é più  olile  ven- 
derli sempliceniente  sgocciolati,  ovverp 
più  o meno  terrati,  di  quello  che  eoo- 
venirli,  con  un  ralBaamanto  ulteriore, 
io  pani  di  zucchero  raffinato.  Per  olta- 
oere  questo  ti  sopporterebbe  una  tal  per- 
dita, che  non  verrebbe  compeosata  dal 
maggior  prezzo  dello  zucchero  reifiaalo. 

Nelle  grandi  città,  questi  prodotti 
iuferiori  ti  vendono  utilaiente. 

• Il  lavoro  dei  tirqppi  varia  secon- 
do il  fine  propostosi  ; ordioarìameote 
per  otleoese  begli  zuccheri  lompi,  dopo 
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arer  adopartto  nelle  prìme  operatiooi  del 
raltìoaDCDIu  nn  lerao  o la  metà  dei  li- 
ruppi  (gocciolali  dalle  forme,  ù verta  il 
riomnente  in  una  caldaia  da  cbiaiificare, 
con  altri  tiroppi  non  separati  collo  <goc> 
dolameoto,  ma  vergini  ; ti  eggiuoge  col 
iDÙc^|;rto  una  eguale  quantità  di  lacche- 
rò greggio,  e tanta  acqua  da  oKenere 
noa  soluxione  che  segni  a caldo  5o°  ; ti 
chiarìGca  con  4 a S per  i oo  di  carbone 
onipale  fino,  poi  ti  filtra  etttaverto  il 
carbone  in  grani  ( la  a |5  per  loo  ).  Si 
fa  cuocere,  ai  porta  al  refrigeratorio  coi 
mptodi  già  descritti,  avendo  cara  di  con- 
centrare e criilalliztare  in  grani  tanto 
più  quanto  maggiormente  tcarteggia  la 
materia  erittallix^ahile.  * 

Si  metlé  a critlallioare  colle  pre 
cauzioni  indicale,  a <fiiTerenza  che  ti  ver- 
sa in  forme  di  maggior  grandezza  dette 
forme  da  lampi,  della  tenuta  di  circa  So 
chilogr,  di  zncebero  colto,  i8  di  zne- 
charo  seniplicemenle  sgocciolato  ( lompi 
verdi  ),  e 1 3 a 1 4 di  Iqmpi  terrati,  se- 
condo che  la  pania  è imbianchita  più  o 
meno.  Non  ti  agita  che  uoa  sola  volta 
nelle  forme  grandi,  ti  lascia  crittallizzare 
da  Un  giorno  all'  altro,  ti  pratica  nella 
punta  un  buco  tino 'alla  profondità  di  j 
ad  8 centimetri,  con  un  pnnleruolo  ba- 
gnato, poi  ti  mette  a sgocciolare  nel 
le  forme,  il  che  dora  da  .cinque  a tei 
giorni,  e ti  opera  ordinariamente  nel 
purgo  (sala  riscaldata)  tedia  rinnovazione 
d'  aria,  a 3o  o aa°  (i)  ; ti  trasportano 
nei  granai  per  sottometterli  al  terraggio", 
i fondi  ( vale  a dire,  I'  incavo  che  retta 
alla  base  del  pane  premuto  nella  forma  ) 
ti  riempiono  con  zuceberu  preso  da  al- 
tre forme  tgocàolate. 


f (i)  Quella  temperalura  aumeuta  la  flui- 
dità dei  tiroppi  ed  agevola  il  loro  sgocciu- 
lamento  ; è aneba  necessario  agli  zuccheri 
raffinali  troppo  colli. 
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Si  lascia  seccare  la  superficie  per 
un  giorno,  ti  Coprono  le  basi  della  forme 
di  ano  strato  di  due  centimetri  di  terra. 

Il  giorno  dopo  si  empie  con  un 
centimetro  di  terra  il  vuoto  prodottosi 
nella  notte,  ec.  . 

Allorché  i lompi  ricevettero  due 
volte  la  terra  e vennero  riscaldati  per 
cinque  a sei  giorni  nel  -purgo,  si  esami- 
nano nel  modo  che  abbiamo  più  addietro 
indicato,  dopo  averli  lasciati  raffreddare 
per  un  giorno,  acciocché  i pani  si  conto- 
lidino.  Si  tagliano  tutte  le  partì  delle  punte 
dei, pani  che  retlano  ancor  pregne  dì  tì- 
roppo  colorito,  ti  fanno  seccare  nella 
tlnfs  e ti  vendono  io  quello  italo  col 
nome  di  %uccheri  melis.  Il  pane  coti 
troncato  aeccasi  nel  granaio  per  un  gior- 
no, poi  nella  stufa,  avvolto  in  doppia 
carta  grigia,  e vendeii  sotto  il  nome  di 
lampi  o lampi  terrati 

Si  preparano  talvolta  i lompi  con 
miscuglio  delle  due  quantità  di  siroppi 
indicati  superiormente,  chiarificati  e fil- 
trati col  carbone,  senza  aggiungervi  zne- 
ebero  greggio  : in  questo  caso . princi- 
palmente, é vantaggioso  vendere  il  pro- 
dotto non  terrato,  ma  bene  sgocciolato  e 
secco  tolto  il  nome  di  lompi  verdi 

Si  vendono  sotto  il  nome  di  peni, 
grossi  pani  imbianchili  fino  alla  punta 
con  tre  terraggi,  pel  resto  preparati  come 
i lompi. 

Gli  zuccheri  conosciuti  col  nome  di 
bastardi,  si  ottengono  trattando  alla  stes- 
sa maniera  i siroppi  vergini,  doé  non 
provenienti  dallo  sgocciulamenlo,  e quel- 
la parte  di  tiaoppi  sgocdolatì  che  n<m  vi 
caricano  di  nuovo  nelle  caldaie  di  con- 
cenlrazìone  ; dando  loro  dne  terraggi 
che  imbUacano  la  metà  o i due  ter» 
dei  grossi  pani,  i quali  ti  sgocciolano  e 
si  seccano  nella  stufa  riscaldata  a 55  gra- 
di órca,  vendendoli  io  tale  stato.  Tal- 
volta si  rompono  i bastardi  battendoli 
con  un  piccolo  maglio  su  di  una  grata 
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polla  sopra  noa  cassa,  e si  vei^dono  sotto 

U nome  di  tucchero-Urroio. 

I tiroppi  Torgìni  e più  o menu  dì 
quelli  sgocciobti  dai  lampi  e dai  bastar- 
di, concentrati  ìmmediameote  nella  cal- 
daia a bilico,  io  quella  di  Taylor  o di 
Rodi,  criitalliitati  in  grani  in  gran  massa 
nei  refrigeratorii,  poi  messi  a crislaliii- 
zare  nella  forme  bastarde  senza  agitazio- 
ne danno  (ftistalli  poco  aderenti,  che 
bene  sgocciolati,  si  rendono  sotto  il_  no- 
me di  mascabati,  come  indicammo  sq- 
periormente  ; questa  è una  sorta  di  znc- 
chero  non  raffinato,  o,  come  dicono  i 
Francesi,  di  cassonefda,  che  non  sarebbe 
vantaggioso  di 'raffinare,  mentre!  con- 
sumatori lo  preferiscono  allo  ancchero 
greggio,  perchè  non  contiene  zabhia  nè 
altre  materie  straniere. 

Per  ottenere  più  beila  questa  qua- 
lità di  zDcchero,  ai  chiariGcano  e si  fel- 
trano i siroppi  vergini  col  carbone  ani- 
male. Talvolta  ti  nniscono  gli  zuccheri 
mellt  alle  cotte  degli  znecheri  mascabati, 
versando  questi  in  un  colatoio  f Jig.  a i , 
Tavola  CCLXX),  contenente  questi  zuc- 
cfaerì  e adattato  sopra  il  grande  refrìge- 
ratorio. 

Lo  sgocciolamento  dei  mascabati  ti 
fa  nel  purgo,  riscaldato  a poco  a poco 
fino  a 4o%  per  1 5 a 3u  giorni. 

Si  riconosce  che  i mascabati  tono 
abbastanza  purgati,  esaminandoli  sopra 
nn  disco  dì  legno,  e riconoscendo  se  la 
punta  impregnata  di  tiroppo  non  giunge 
ad  un  decimetro  di  lunghezza.  Queste 
punte  si  tolgono,  ti  frangono  i mascabati 
e mettonsi  in  barili,  nel  quale  stato  ti 
pongono  in  commercio.  . 

La  parte  fluide  sgocciolata  dei  ma- 
scabeti,  allorché  furma  il  residuo  di  belle 
materie  trattate  ditigentemente,  e mas- 
sime quando  i siroppi  si  sono  potuti  rac- 
cogliere e lavorare  ogni  giorno,  pnò  dare 
nn'  altra  cristallizzazione,  massime  ser- 
vendoti perla  cuucentiaziooe  dell* ap- 
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'paralo  di  Rolh  , facendo  ben  crislalfiz- 
zare  in  grani,  poi  consolidare  e sgoccio- 
lare nel  porgo.  Lo  succierò  grosso  cosi 
otteooto  li  fa  entrare  nella  caldaia,q>er 
la  composizione  dei  tiroppi  che  si  chia- 
rificano pei  lampi  o pei  bastardi. 

Terraggio  dei  mascabati.  A%rebè 
il  favore  commerciale  lo  richiede,  questa 
operazione  si  fa  nelle  raffinerie,  nella  ma- 
niera segneole. 

I mascabati  che  si  vogliono  terfare 
devono  offrire  una  grana  più  fitta  dei 
mascabati  ordioarii  : a tale  oggetto,  si 
uniscono  insieme  dei  tiroppi  sgocciolati 
dalle  forme  meno  abbondanti  con  altri 
più  abbondanti  di  znecheri  cristallizza- 
bili. Il  miscuglio  dì  questi  siroppi  ti  può 
cUarificare,  filtrare  o sgocciolare,  coese 
dicemmo  degli  altri  mascabati.  ‘ Trgva- 
sandu  le  colte  tnecetiivameole  dai  pic- 
coli refrigeratoli  nei  grandi,  conviene  me- 
scervi, facendoli  passare  in  un  oolaloio, 
le  cime  dei  pèni  bastardi,  le  quali  ser- 
vono ad  aumentare  la  cristallizzazione. 

La  {^Tte  fluida,  iqcristallizzabile  ri- 
masta da  quale  diverse  cristallizzazìooi 
eoititnisce  la  melassa.  Messa  questa  io 
barili  ben  connessi,  solidamente  cerchia- 
ti, e coi  fondi  iogetsati,  si  spedisce  ai  ni- 
stIllstobi  od  ai  fabbricatori  del  pane 
con  melassa,  simile  a quelle  ciambelle  del- 
le tra  noi  confortini. 

Le  forme  contenenti  ì mascabati 
purgati  mettonsi  nel  granaio,  furandone 
la  pnnta,  e si  preparano  per  terrari!,  nella 
quale  operazione  adoprati  una  terra  più 
coasistente,  affinchè  l’ acqua  coli  con  più 
lentezza. 

Dopo  aver  avuto  un  terraggio,  e 
di  rado  due,  togliesi  la  terraj  e ti  portano 
le  forme  a sgocciolare  nel  purgo,  ove  si 
lasciano  otto  a dieci  giorni  ; si  melton" 
poi  a raffreddare  uno  o due  giorni  io  un 
granaio  ; poi  si  esaminano  sopra  un  ceppo 
per  istaccarne  col  faglio  d’  un  calcatoio 
la  cima,  cioè  latta  le  parte  colorita  che  è 
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Term  la  pania.  Quoto  toccherò  à una  OÌTcni  raflìnaiori  aeguironu  questo 
aorta  di  mtUs  di  seconda  e di  (erta  qua-  metodo,  cha  per  altro  non  renne  gene- 
liti.  I psascabeti,  in  tale  alato,  ti  espon-  ralmeota  adottato,  perchè,  forte,  le  tpe- 
gono  all'  aria  nel  porgo  alla  temperatura  te  in  mano  d’ opera,  fitto,  interetai  e cots- 
di  ao  a aS  gradi,  per  cinque  o tei  gior-  turno  d'  utensili  pareggiata,  te  pare  non 
ni,  tempo  necetsario  perchè  acquistino  ohrepattara,  I'  utilità, 
una  sulGcieote  coftsiitenza  ; a tal  modo  Diverti  altri  metti  vennero,  con 
divengono  più  tmerciibili.  più  o mena  riuscita,  applicati  in  grande 

1 tiroppi  rimetti  raaicabati  ti  ado-  alta  depuratione  degli  zuccheri  greggi  ; 
prano  per  la- fabbricazione  di  nuòvi  ma-  gli  indicheremo  al  aulito,  in  poche  pa- 
acabati  j talvolta  ti  uniscono  ad  altri  t:-  le,  dovendo  la  loro  importaisza  diminuire 
roppi  vergini,  quando  qu^li  sembrano  a proporzione  che  aumenta  il  migliure- 
aocor  tutcettibili  di  crittallizzare,  e te  ne  mento  degli  zuccheri  greggi  dei  nuovi 
ottengono,  con  chiarificazioni  o filtra-  metodi,  pei  quali  dimionirà  ancor  più 
sioni  sol  carbóne  m grani,  dei  tdateabati  la  quantità  degli  zuccheri  di  qualità  infe- 
di seconda  qualità.  * rìore»  ; . 

Si  potrebbe  forte  trarre  qualche  Preparatone  degli  mccheri  Juti. 
vantaggio  da  una  depurazione  tpootaneai  In  quest'  operazione,  lo  zuechcrogreggio 
degli  zuccheri  grani  ottenuti  dalle  ulti-  si  fonde  col  vapore  o col  fuoco  direlta- 
me  cristallizzazioni  ; in  fatto,  ci  riuscì  mente  applicato,  e con  pochissima  acqua 
bene  in  un  lavoro  di  barbabietole  da  noi  ad  una  temperatura  inferiore  a quella 
continuato  per  quattro  anni  j la  ti  otte-  dell’  ebollizione  ; totlà  la  matta  deve 
neve  ponendo  un  vaso  pieno  d'  acqua  conservare  una  contittenza  quasi  patto- 
sopra  il  calorifero  del  purgo,  nel  qual  sa,  ed  una  grande  quantità  di  cristalli 
modo  r aria  carica  di  umidità  deponeva  inditciolli  ; si  fo  colare  immediatamente 
sulla  patta  dèi  pani,  nn. umidore  che  di-  io  grandi  forme,  ti  lascia  cristallizzare  e 
scioglieva  e separava  la  melassa  aderente  purgare  lo  zucchero- come  abbiamo  dat- 
ai cristalli..  Era  facile  aumentare  é dimi-  lo  rispettp  ai  bastardi.  Lo  zucchero  tgoc- 
Duire  la  quantità  d'  acqua  evaporala,  a ciulato  eh);  ne  proviene  osati  nel  raffina- 
proporziune  che  i pani  erano  più  o meno  men^>  o nella  fabbricazione  dei  lompi  ; 
secchi.  , i tiroppi  provenienti  dallo  sgocciolamenlh 

Un  mezzo  analogo  applicato  ad  una  ti  uniscono  ai  miscugli  sopra  indicati  per 
prima  depurazione  degli  zuccheri  greggi  la  preparazione  dei  mateabati.  Allorché 
consiste  nel  porli  in  glandi  casse  a dop-  si  trattano  così  zuccheri  viscidissimi,  ba- 
pio  fondu  disposte  in  uba  caolioa  : I'  u-  sta  aggiungere  un  otto  à dieci  per  loo  di 
ioidi  là  naturale  del  luogo  depune  a po-  acqua  nella  fusione, 
co  a poco  dell’  acqua  sullo  zucchero,  e . Depuratone  degli  luecheri  eolia 
determiòa  la  focmazionti  d'  un  tiroppo  spremitura.  Abbiamo  già  dato  quelcho 
colorito  che  cola  attraverso  la  ■mass»,  descrizione  delle  operazioni  di  tal  genere, 
passa  per  un  lessutu  teso  topra'il  doppio  Iratlaodu  della  fabbricazione  degli  zuc- 
foodo,  ed  entra  in  un  serbatoio  inferiore,  cheri  di  barbabietole  cristallizzati  nella 
Lo  zucchero*  cosi  depuralo  si  raf-  sthfa.  Fouques,  nel  1810,  e Taylor,  nel 
fina  meglio  e dà  pani  più  bianchi  ; d’  al-  i8i5,  avevano  già  iqdicatu  un  metodo  di 
tro  .canto,  il  'tiroppo  che  sé  ne  separa,  depurazione  analogo  ; esio  consiste  ncl- 
Iratlato  col  carbone  .animale,  fùrnisce  dei  l’umettar  leggermente  gli  zuccheri  greggi, 
bei  mateabati.  • con  semplici  aspersioni  di  acqua  mode- 
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ratiMÌine,  poi  soUometlcrli  a freddo  in 
lacchi  di  tela  forte,  allemali  in  pila  con 
graticci,  air  aaiooe  gradoata  d'  un  torchio 
idraulico.  I riroppi  tpremuli  lì  trattano 
come  dieemaio. 

Depttra%ione  sema  fuoco  nell* 
forme.  Poutet  di  Marnglia,  che  pnbblicù 
un  Manuale  lul  raffinamento  ' degli  aoc- 
cheri,  indicò  il  leguente  metodo  lemplice 
che  lembra  avere  rìuicito  ; li  itende  lo- 
pra  un  pavimento  ammattonato  lo  aiic- 
cheró  greggio,  lo  li  aiperge  d’acqua  con 
una'  icopa  flcnibile,  lo  li  meace  bene  con 
una  pala  di  ferro  ; d’altro  canto,  mettesi 
al  fondo  delle  grandi  forme  uif  pngAo  di 
paglia  lavata  ; ai  empiono  le  fórme  di 
quello  toccherò,  e li  niettono  a sgoccio- 
lare nel  porgo. 

Depurazione  coir alcoole.^éi  1808, 
Bournistac  indicò  la  purificaaione  dello 
tucchero  di  uva  coll'  alcoole,  che  venne 
perietionata  e applicata  da  Derosne  agli 
tnccheri  'di  barbabietole  e di  cannamele 
(T.  più  sopra  la  descritiooe  di  queitu 
ingegnoso  metodo  ). 

Depurazione  col  vuoto.  Questo  me- 
todo li  trasportò  daU'Inghilterra  in  Fran- 
cia, e venne  applicato  in  grande,  io  ambi 
i-paeti,  secondo  alcuni  vanlaggfoiamenle, 
secondo  altri  no..  Sembra  che  questo  me- 
todo verrebbe  più  utilmente  che  altrove 
applicato  in  America  alla  depuraiione 
degli  tuccherì  greggi,  giacché  con  esso  si 
eviterebbero  le  spese  del  trasporto  delle 
melasse,  il  cui  valore  poco.importa,  e la 
alteraiione  cui  soggiace  lo  toccherò  nel 
viaggio,  per  le  quali  producesi  gran  co- 
pia di  materia  incrìsfallittabile  ed  igro- 
metrica (i). 

Due  sorta  di  apparati  si  costruiro- 
no per  la  purificaiione  degli  tuccherì  cól 

(1)  Abbiamo  djmoslrito  che  gli  tuc- 
cheri  gréggi  eil  snche  lo  toccherò  bianco 
trrrato  contengono  uno  tucchero  liquido 
scoloralo  mollo  igrometrico,  solubile  ucl- 
r alcoole,  e che  rifalla  Moia  dubbio  da 
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vuoto.  Quello  che  produceva  -il  t^oto 
ooU'altemativa  condensatione  del  vapo- 
re, entro  due  sfere,  consumava  troppo 
calure,  e,  quantunque  di  sempliM  costro- 
tìone,  non  pnò  riuscire  uUle. 

L'altro  apparato,  si  -nsò  in  Inghil- 
terra, poi  nelle  Colonie,  da  ultimo  io  Fran- 
cia, ed  é composto  essentidmente  di  fil- 
tri piatti  (di  'Saio  pollici  di  profondità 
e deìl’éstensione  di  3 piedi  in  larghetta, 
e di  5 a 6 in  lunghetta  ) , al  'fondo  drì 
quali  vi  è urm  tela  metallica  tesa  sopra 
un  telaio  f sostenuta  da  traverse,  nella 
quale  vi  è uno  spatio  libero  che  comu- 
nica a vòlontà,  mediante  dei  rubinetli , 
cun  trombe  pneumatiebe  mussa  da  una 
macchina  b vapore. 

Lo  toccherà  greggio  leggermente 
umettato,  si  stende  sulla  tela  metallica,  ti 
calca  un  peco*  e si  livells  ; indi  sì  apre 
la  comanicatione  colle  trombe,  le  quali, 
vuotandi^  l'aria  inferiore,  producono  alla 
superficie  superiore  una  forte  pressione 
dell’atmosfera  ; l'aria  introducendosi  con 
fona  tra  gli  iuterstizii  dello  tucchero  atro- 
fiua  le  foperficie  dei  cristalli  e trae  -seco 
il  siroppu,  che  uè  lordava  le  facce  me- 
diante alcune  leggere  aspersiopi  di  acqua, 
e drittando  e raschiando  le  parti  ove 
furroansi  cavità,  ai  perviene  facilmente  a 
imbianchire  lo  tucchero  prontamente.  Il 
siroppd  Colorito  che  attraversa  il  filtro, 
cola  in  serbatoi  chiusi,  dai  quali  si  trae, 
dopo  terminata  la'  depuratione  dello  tne- 
chero  e chiusa  la  comunicatiooe  fra  le 
trombe  ed  il  filtro. 

L’ azione  della  madChina  può  esse- 
re continua,  p&khè,  mentre  uua  serie  di 
filtri  depura,  un' altra  serie  sì  carica  di 
zucchero  e ai  prepara  alla  depurazione. 

Lo  zucchero  imbiilbchito  puussi 

un’alleratione  dello  zucchero  erisltUizialo. 
Abbiamo  pure  mostrato  che  il  prodotto 
della  gelatina  alterala  da  una  leroperalora 
assai  alla  diviene  anche  està  alla  stessa 
guisa  molto  igrometrica. 
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eiportare  ad  una  itufà  ansi  mite,  iiipra 
grancK  stacci  di  tela,  poi  metterlo  io  com- 
mercio , o darlp  alla  raffineria  imme- 
diatamente. 

Una  circostania  che  toglie  a questo 
metodo  gran  parte  del  vantaggio  che  sem- 
bra offrire,  è l’esistenza  di  corpi  stranie- 
ri insolubìL'  (sabbia,  frammenti  di  legno, 
terra,  ec.  ) che  rimangono  nello  zucche- 
ro, in  grande  quantità,  e la  cni  propor- 
zione è ancora  maggiore , per  la  minore 
porzione,  di  meieria  solubile.  Cunvien 
dunque  ricorrere  al  raffimmento  ordina- 
rio, prima  di  mettere  questi  zuccheri  in 
consumo.  ' . , 

Accidenti  del  terraggio.  Diressi 
ioconrenìenti  possono  risultare  dalle  al- 
terazioni snccessire  che  prova  la  terra 
con  un  uso  prolungato , pel  che  convie- 
ne rinnovarja  più  o meno  frequentemen- 
te secondo  le  stagioni. 

Alla  superficie  della  base  del  pane 
si'ritiniscono  dei  fiocchi  albuminosi  coa- 
gulati nel  tempo  della  cottura,'  ed  nna 
parte  della  materia  grassa  (burro)  ado- 
prata  talvolta  per  impedire  al  siroppp  di 
spumeggiare.  Queste  due  sostanze , sepa- 
rate dalla  dissoluzione  della  parte  supf-, 
. riore  del  pane,  si  attaccano  alla- terra  con 
cui  trovansi-  a contatto.  La  prima  forma 
una  specie  di  lievito'  che  mette  lo  zuc- 
chero in  fermm>tazioHe  (i),  per  cui  for- 
mann  dell'acido  carbonico,  dell’  alcoole, 
dell’acido  acetico , che  si  esalano  e resta- 
no nella  terra  ; la'sèconda  assorbe  del- 
l!  ossigedo,  e forma  degli  acidi  grassi  im'- 
pregnati  nella  terra  stessa,  coi  danno  ùn 
odore  ingrato  che  può  comunicarsi  allo 
zucchero  «L’aggiunta  di  alcuni  centesimi 

».  n • t * * 

*'  (i)  Acrsdde  talfolla  che  questa  fer- 

menUiìoBe  propagossi  nell'  liilerdt}  e prin- 
crpalrnenle  verso  la  punta  del  pane,  ove 
questo  è più  umidts,  e vi  produsse,  neHa 
stagione  calda,  bulle  di  gas,  per  le  quali 
lo  zucchero  diveniva  in, quei  punti  poroso 
o bucherato.. 
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di  carbonato  di  calce  delle  terre  pura- 
mente argillose,  diminuisce  questi  incon- 
veniimti  saturando  1’  acido  acetico  e gli 
acidi  grassi. 

. In  tutti  i casi,  è utile  lavare  il  me- 
glio possibile  le  terre,  che  servono  al  ter- 
raggio,  stemprandole  e decantandole  per 
separarne  le  sostanze  straniere.  Un’  altra 
precauzione  conveniente  è qndia  di  ra- 
schiare leggermente  la  superficie  infe- 
riore delle  caduole  rimaste  a'  contatto-col 
(Sane  prima,  che  siano  del  tutto  secche. 
Ordlbarìamente  la  stessa  terra,  a'ncorchò 
diligentemente  lavata  dopo  ogni  terrag- 
gio, non  serve  prù  che  dieci  volte  ; essa 
può  allora  osarsi  nella'  fabbrica  di  mat- 
toni che,  quando  non  contengano  Car- 
bonato di  calce,  riescono  molto-  refrat- 
tari ; diseccata  e pqlveKzzata  può  anche 
convenire  e migliorare  i terreni  sabbiosi 
e leggeri. 

' Oltre  le  varietà  dei  pro'dótti  com- 
merciali risultanti  dal  raffinamento  <|ui 
descrìtto  sinora  , si  preparano  anche  tal- 
volta, nelle  'raffinerie,  lo  zucchero  reale 
e lo  zucchero  lapè. 

Zucchero  reale.  Si  (distingue  con 
questo  nome  lo  zucchero  più  bianco  e 
più  solido,  ottenuto  con  un  doppio  raf- 
fimento:  usansi  nelb  sua  preparazione  i 
pam  raffinati  e>  rotti  accidentalmente,'  si 
chiarificano  con  bianchi  d’ovo  e si  aggiun- 
ge.un  4 a 5 per  loo  di  carbone  anima- 
le ; si  filtra  il  siroppo  che  ne  risulta  sul 
carbone  granellato,  poi  hi  fa  cuocere  ra- 
pidamente.' 

Il  siroppo  per  la  preptyauone  dello 
gucchero  reale  devesi  agitar  poco  nel  re- 
frigeratorìo  ; l'operazione  si  fa  entro  le 
forme  pedesime.  Lo  sup'erficie  di  questi 
pani  vedesi  già  quasi  scolorita  nella  for- 
ma ; il  siroppo  che  ne  cola-  ha  una  leg- 
gera tinta  blenda  ;-il'pane 'esaminato  pri- 
ma.del  terraggio,  è bianco  quanto  lo  zuc- 
chero raffinato  al  momento  di  metterlo 
nella  stufa. 
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Lo  zucchero  reale  si  terra  ilue  vol- 
te; si  fa  sgocciolare,  si  stacca  a tre  ripre- 
se <lalla  forma,  per  calcarvelo  e compiere 
lo  sgocciulamento  ; Gnalmente  mettesi  il 
pane  in  una  stufa  a temjieratura  dolce  e 
. regolare. 

Lo  zucchero  re&le  è d'  uo  bianco 
azzurrastro  bellissimo,  pesante,  di  grana 
fina  e di  cristallizzazione  compattissima. 
Col  carbone  granellalo,  si  può  oggidì 
.preparare  direttamente  lo  zucchero  rea- 
le collo  zuccherp  greggio  di  bella  qualità; 
Itusta  riservare,  a questo  uso,  tutto  H si- 
roppo  pochissimo  colorito  che  passa  pel 
primo  ti;rzu  o la  prima  metà  della  fil- 
trazione. 

' Zuccìtero  topè.  Si  fabbrica  a Mar- 
siglia e -in  altri  Inoghi  lo  zuc.cliero  tape, 
la  cui  bianchezza  è all’  incirca  uguale  a 
quella  dello  zucchero  ralTioato  ; lo  sì 
prepara  cui  lompi  prima  di.  diseccarli. 
Si  granano  questi  grattugiandoli  con  un 
coltello  a due  manichi. 

Si  passa  lo  zncchero  così  smiitua- 
zato  per  uno  staccio  di  tela  rflctallica,  poi 
si  eni|>iono  con  questa  polvere  umida 
delle  piccole  fyrmé  bagnate  qell*  acqua  e 
br'iic  sgocciolate  ; si  calca  lo  zucchero  nel- 
la forma,  riempiendola  a diverse  riprese 
con  un  pestello  a base  piatta.  Si  esami- 
nano i pani  disponendoli  «la  sei  ad  otto 
sopra  una  tavola  che  portasi  così  carica- 
ta nella  stufa. 

Queste  forme  bagnate  e sgocciolate 
servonoi  successivamente  per  cinque  a 
sei  pani  soltanto.  Per  evitare  l'aderenza 
dello  zucchero  si  bagnano  di  nuovo  le 
forme  dopo  che  servirono  cinque  o se^ 
volte  prima  di  adoperarle  a preparar  ah 
tro  zucchero.  ■"  ^ 

Si  mettono  ip  islufa.i  pani,  si  co- 
prono di  carta  e si  legano,  come  nel  raf- 
finamento ordinatio.'  -v^  , 

Oflriremo  per  ultióio  alcune  notizie 
solfa  qqalilà  e sulle  dimensioni  delle 
forme  dj  zucchero  seCoudo  le  località  ; 
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la  pratica  insegom  quali  si  debbano  prete- 
rir^  ; te  si  sonoscono  da  alcuni  caratteri 
esterni.  Dalla  porosità  principalmenle  di- 
pende la  buona  qualità  di  questi  vasi.  Le 
forme  troppo  porose  lasciano  Irapdare 
un  poco  di  siroppo,  per  cui  sdruccmlaoo 
tra  le  mani  quando  si  stacca  H pane  dalla 
forma  per  esaminarlo  o per  calcarvelo. 

Le  forme  devono  essere  ben  cot- 
te, liscie,  ma  non  verniciate  ; perchè  forze 
non  iscompartìrebbero  taàtb  ugualmente 
il  liqnìdo  se  non  potessefts  assotbirlo. 

Usansi  nelle  raflìnarie* forme  di  sei 
grandezze,  che  distiognonsi  in  .Francia 
sotto  i nomi  seguenti. 

. La  piccola  da  due,  ha  39  centime- 
tri di  altezza  eia  centimetri  di  diametro 
alla  base.  * 

La  grande  da  due,  la  cui  altezza  è 
dì  35  centimetri  e il  diametro  di  16. 

Quella  da  tre,  ha  4^  centimetri  di 
altezza  e 30  dì  diametro. 

Quella  da  quattro,  di  53  centime- 
tri di  altezza  e 3 a di  diametro. 

Quella  da  sette,  di  Ca  cenfi'metri 
di  altezza  e a8  di  diametro. 

Le  forme  pegli  zuccheri  lompi  e 
n\ascabati,  haòno  85  centimèlri  dì  al- 
tezza e-  4 o di  diametro . 

. Una  forma  contenente  da  30  a a 5 
libbre  dì  siroppo  colto,  dà  un  pane  che 
pesa  all'uscirc  della  stufa,  circa  da  io  a 
13  libbre. 

Le  forme  sono  forate  alla  punta  , 
per  lasciar  colare  il  siroppo. 

La  grandezza  dei  vasi  clìetjcevono 
i stroppi  è proporzionata  a quella  delle 
forme  : quelli  per  la  piccola  ila  liue  han- 
no 16  centimetri  di  altezza  e !<■  capacità 
di  I litro  per  la  grande,  <ia  due,  i rasi 
hanno  30  centimelri  di  altezza  e la  ca- 
pacità di«3  litri.  Per  quella  da  tre,  han- 
nu  33  centimetri  di  altezza  e la  capa- 
cità di  3 litri.  Per«quellu  da  quattro, 
sono  di  38  centimetri  di  altezza  e con- 
tengono litri  3 e 'mezzo.  Per  quella  da 
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sette.  So  centimeiri  di  alletta  e la  temi-' 
ta  di  5 litri.  Finulmente,  i vati  pegli 
tuccherì  lampi  e mascabali,  baono  un 
orificio  ristretto  dì  la  a i4  centimetrì, 
mentre  il  loro  fondo  ha  il  diametro  di  35 
centimetri  ; la  loro  altetxa  ^ di  45  Moti- 
metri,  e contengono  da  1 8 a ao  litri. 

Allorché  entrano  in  raffinerìa  le 
forme  nnoiTe,  ri  si  mette  un  cerchio  di 
legno  all'  alletta  di  a centimetri  alla  ba- 
se, e due  o tre  altri  a questa  stessa  di- 
stania  fra  loro  nelle  forme  grandi.  I cer- 
chi sono  d'on  legno  flessibile  fesso  in 
due,  piallato  dal  iato  fesso  e tenuto  a 
molle  prima  d' osarlo  per  renderlo  vie 
più  pieghevole  : si  allacciano  legandoli  in 
due  piccole  intaccature  io  modo  che  non 
si  aprano. 

Le  forme  nuove,  quali  vengono  dal- 
la funiace,  non  possono  serv  ire  se  non  si 
assoggettano  alla  seguente  preparatione. 

Si  mettono  nell’acqua  per  otto  gior- 
ni, « poscia  per  died  a dodici  giorni  sì 
mettono  in  gran  lini  riempiti  d'  un  mi- 
sriiglio  di  melassa  o di  lavacri  di  achin- 
mc,  che  segni  i5  a 3o  gradi  delT  areo- 
metro : questo  liquido  dicesi  acqua  gras- 
sa; esso  fermenta  spontaneamente  e di- 
viene sempre  più  viscido.  Io  tale  stato, 
rende  le  forme  come  saponacee,  pel  che 
acquistano  la  proprietà  di  lasdar  distac- 
carsi il  pane  quando  li  batte  io  gito  la 
forma  colia  base  all'  ingiù  ; se  fossero 
imbevute  dì  zucchero  cristallizzabile,  i 
sìroppi  si  introdurrebbero  nei  pori  del- 
la forma,  cristallizzerebbero  per'  effetto 
dell' esterna  evaporazione  e ne  verreb- 
1k‘  che  i pani  aderird)bero  alla  super- 
ficie, e sarebbero  esposti  a rompersi  al 
moinenlo  di  estrarli. 

Le  forme  si  traggono  dai  tini  con- 
tenenti le  acque  grasse  solo  a propor- 
zioiie  che  occorre  servirsene,  poi  si  la- 
vano bene  con  uno  strofinaccio  e con 
acqua  pura,  lascàndovele  immerse  sino 
U giorno  seguente. 

Uih.  <TAgr.,  a4* 
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Per  conservare  le  forme  che  han- 
no servito  una  o più  volle  quando  uon 
si  adoprano,  si  lasciano  impregnale  di 
zucchero  , in  monte  nei  grami  ; se  si 
lavassero  molto  tempo  prima  di  usarle 
n coprireld>efo  internamente  di  muffa. 
E inoltre  essenziale  che  la  forma  sia 
ancor  umida  al  momento  che  la  si  em- 
pie di  siroppo  colto,  pM  istaocarnc  i 
pani  fàcilmente. 

Quando  accade  che  le  forme  si 
fendano , P operaio  le  accomoda  cuo- 
prendo  le  fenditure  esternamente  con 
una  pasta  molle  di  sangue  e di  calce 
viva  in  polvere,  preparata  al  momento 
e.  stesa  sopra  una  striscia  di  carta  che 
si  applica  esattamente.  Quando  P iulo- 
naco  é secco,  copronsi  longitudinalmente 
le  forme  con  una  specie  di  stecche  dì  le- 
gno bianco  sottilissime  ( grosse  a milli- 
metri ) lunghe  quasi  quanto  le  forme  ; a 
3 centimetri  di  distanza  'da  una  delle 
loro  estremità  vi  si  lascia  una  doppia 
grossezza,  affinchè  questo  risalto  ritenga 
un  filo  di  ferro  che  si  adatta  alla  cima 
delle  forme. 

Si  distribuiscono  le  stecche  Puua 
accanto  l'altra  intorno  la  testa  della  for- 
ma; si  legano  con  due  giri  di  filo  d’  ac- 
ciaio tutto  all’  iotomu  al  cordone,  vicino 
alla  testa  della  forma  ; si  opplìca  poi  tiilla 
la  lunghezza  delle  stecche  sulla  superficie 
delle  forme,  e si.  assoggettano  con  cerchi 
legati  con  vimini. 

La  fornia  ponesì  sulla  sua  base  colla 
punta  in  alto,  e colle  stecche  fissatevi, 
e si  battono  i cerchi  coll'  estremità  d’un 
cùneo  di  legno  duro,  facendoli  discende- 
re quanto  più  innanzi  è possibile,  bat- 
tendo ugualmente  da  tutti  i luti  con  un 
maglio  e facendo  girare  la  forma. 

Si  accomodano  le  forme  non  solo 
per  economia,  ma  anche  perchè  le  forme 
vecchie  sono  migliori  delle  nuove,  aven- 
do il  vantaggio  che  lo  zucchero  adeiisce 
meno  alle  loro  pareti. 

i4a 
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Pratiche  per  la  vendita  degli  %uccheri  gftggi  e raffinati  di  diverse  protwnie/i&c, 
.fissate  dai  sensali^  dalla  Camera  e dal  Tribunale  di  Commercio  di  Parigi, 
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i4  P<  zoo 
in  barili 


Ii8  p.  loo 
ùn  terzoni 
I o qaarli 


Zacchero  greg-( 

30  p.  zoo 

gio  d'ogal  sorn.j 

Id.  di  Borbone. 

6 cbiL 

Id.  dell’  Iiol.  ( 

3 chil. 

Maurizio 

1 4 

|id.  del  Brasile. 

18  p. 100 

I barili  di  4oo  chilogrammi 

o più)  non  pouoiio  avere  piò  di  i6  cer 
chi  alla  pancia  e due  a ciaMUn  fondo 
per  iottenerlo,  i'  uno  interno  e V altro 
esterno. 

Quelli  di  i5i  a $99  chil.  dicooti  terioni 
^Zierro;ir^*  si  ammette  lo  stesso  numero 
di  cerchi  come  pei  precedenti. 

Quelli  da  5o  a i5o  cbil.  si  dicono  quarti. 

Hanno  dodici  cerchi,  più  due  per  cia- 
scon  fondo. 

l'otto  il  legname  di  sopraccarica,  gesso 
0(1  altro,  si  toglie  prima  di  pesare,  ovvero 
li  sottrae  dal  peso  lordo. 

Non  si  accorda  alcun  ribasso  pei  vuoti 
ne|(li  zuccheri  greggi  quando  non  eccedono. 

16  oenlimetrì  (6  pollici)  nei  barili, 

II  ceiilimelri  pollici)  nei  terzoni, 
8 centimetri  (3  pollici)  nei  quarti,  mi- 
surati dall' orlo  del  barile. 

La  Cara  d'uso  viene  bonificata  al  coro- 

firalore,  atimando  che  ogni  pollice  (29  mil- 
imetri  di  vuoto)  al  di  là  delle  misure  indi- 
cale rappresenti:  30  chìl.  peso  lordo  nei 
barili  di  zucchero  Giamaica,  o di  forma 
simile;  16  chil.  peso  lordo  in  quelli  di 
zucchero  Martinica  e Guadalupa,  o di  for- 
ma simile;  la  chil.^ero  lordo  ae\  terzoni; 
6 chil.  peso  lordo  nei  quarti. 

In  botti  di  vino  di  Bordò  senza  traverse 
ai  fondi. 

lo  saccbi  di  semplice  tela  da  vele. 

Alia  balla  di  5o  a ^5  chil.,  in  cofano 
di  giunco,  doppio  imballaggio,  senza  lega- 
ture. 

Alla  balia  di  96  chil.  o più,  in  ooCsoi 
di  giunco,  a doppio  imballaggio,  teoiz 
legami. 

Alla  balla  di  5n  a 95  chi).,  in  cofani  di 
giunco,  a imballaggio  semplice. 

Alla  balla  di  9(1  chil.  e più,  in  cofani  di 
giuoco  a semplice  imballaggio.  Le  balle  si 
pesano  a 5 per  volta. 

lo  casse  senza  altixr  sopraccarieo  che  tre 
legature  di  ferro. 
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Zuccheri  greg- 

'| 

3 ^ p.  loo 

^iterrali  io  beri- 
yi  «enxa  diffèrcu- 

'■  3 p.  luo 

Sui  barili. 

u di  finte,  nelle 

i4  p.  lOO 

Sui  terzoni  0 quarti. 

Colonie  francesi. 

26  chil. 

Dicoosi  barili  quelli  di  4<>o  chil.  o più, 
poiaono  essere  munili  di  sedici  cerchi  eiter« 
ni , più  UQ  cerchio  di  sostegno  ad  ogni 
fondo. 

Qaelli  di  i5o  a 399  chil.  dicoosi  iertQni^ 
t possono  essere  cerchiati  come  i barili. 

Quelli  di  5o  a 149  chil*  diconsi  quarti; 
hanno  dodici  cerchi  esterni,  ed  un  cerchio 
di  sostegno  a ciascun  fondo. 

Zucchero  (errato 

In  cassa  d'  un  peso  minore  di  aoo  chii. 

3 - p*  loo 
* 

d' Avana. 

' i3  p.  100 
14  p>  >00 

In  casse  d' on  peso  di  aoo  chil.  o più. 
lo  roesse-casse. 

Le  casse  e mexie-caue  non  aTranoo 
altro  fopraccarico  che  tre  legami  di  cuoio 
e due  cerchi. 

Terrato  del  Bra- 
sile. 

*17  p.  100 

lo  casse  senza  altro  sopraccarico  che  tre 
fasce  di  ferro  di  fabbrica. 

Delia  Vera-Cinz. 

0 chil. 
18  p.  100 

In  balle  lenz' altro  carico  che  la  fune 
greggia , no  giuoco  interno  e ona  tela 
all’  esterno. 

In  casse  di  circa  aoo  chil.  con  noa  leg- 
gera tela  interna  e due  legami  esterni  di 

3 1 p.  100  ( 

L7ndic,  Benarea.* 

' 

6 chil. 
5 chil. 

ferro. 

lo  balle  di  76  a 100  chil.,  eoo  doppia 
tela  esterna,  più  ona  teletta  di  cotone  in- 
terna xenza  altri  sopraccarichi. 

Io  balle  di  5o  a 7$  chil.,  con  doppia 
tela  esterna  e teletta  di  cotone  interoa 
senza  altro. 

Berboom.  .... 

6 chil. 
3 chil. 

In  baile  di  75  a 80  chil.,  eoo  giuochi 
interni  ed  no  gunnj. 

lite  balle  si  pesano  a 5 per  volta, 
lo  balle  di  Go  a 7&  chil.  con  semplice 
giuoco. 

t-.a  Cocincina.  | 

4 chil. 
1 chil. 

In  balle  di  61  a 80  chil.  con  semplice 
giunco. 

In  balle  di  maggior  peso,  quando  hanno 
doppio  giunco. 

Si  pesano  a 5 per  volta. 

Bataria 

i3  p.  100 

In  canestri  di  gran  peso  ed  in  panieri  < 
seni'  altro  sopraccarico. 

3 j p.  ioo< 

Manilla 

. 

0 chil. 

In  balle  di  4o  a 5o  chil.,  in  doppio 
imballaggio  di  giunco,  con  una  legatura 
di  giunco. 

Si  pesano  a so  balle  per  Tolta. 
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PAOAMKirTI. 

Zucchero  in  pani 

Lordo. 

Per  uelto  eoo  cirU  e ipAfo* 

Le  caria  e lo  spago  oou  defuno  olire- 

<|«1Ì«  raffinerie 

di  Parigi.  < 

passare  il  5 per  lon  del  peso  lordo,  sai 
pani  di  5 a G chiJ.  delli  cassoni  ; 6 per 
loo  su  quelli  di  peso  minore;  3 per  loo 
kugli  zuccheri  «lì  maggior  peso  coma  i 
lombi. 

Gli  zuccheri  da  esportarsi,  si  rendono 

J p loo  ( 

al  4 caria  e spago,  misura  fis> 

sala  dalla  tlogaua.  Nelle  raffineria  dì  Pa* 

rigi  i barili  e Piroballaggto  stanno  a carico 
del  cornpratore. 

Zuccharo  in  pani 

Lordo. 

Per  nello  quali  si  trovano,  con  carta  a 

1 

di  altre  raffiue- 

*P*»o. 

!h,. 

Quando  questi  zuccheri  sono  io  barili, 
r imballaggio  tocca  al  compratore. 

Pilè  o Petto. 

Netto. 

In  cassa  o barili. 

1 

Pari|FÌ,  bastardi. 
Mascabali  . . . • 

id, 

id. 

Senza  carta. 

PaOPIlIETÀ  ED  CSI  DELLO  tUCCBEEO. 

Dopo  orer  Hcscritlo  i diversi  me- 
lodi coi  quali  li  estrae  uno  tucchero  cri- 
sUllitiabile  identico,  dal  csonamele  e dalla 
barbabietola,  iodieheramo  I principali  usi 
e proprietà  di  questo  prodotto. 

Il  maggior  consumo  dello  zucchero 
si  fa  negli  usi  domestici,  e netla  prepara- 
zione di  diversa  bevande  a sostanze  ali- 
mentari. 

' Lo  zucchero  i la  materia  prima  dei 
CORFETTCBIEBI  e dei  fabbricatori  di  roso- 
li! per  le  loro  inoumerabili  preparazioni, 
cbe  servono  ad  alconi  bisogni  e matsinia- 
mente  al  lusso  della  tavola. 

Le  fruita  intere  o i loro  succhi  si 
preservano  dalle  sllerazioni  spontanee  cui 
sono  soggette,  aggiungendovi  una  certa 
quantità  di  zucchero.  Tenne  anche  pre- 


posto di  conservare  le  carni  impregnale 
di  zucchero  e seccate.  La  preparazione 
di  albumina,  dimostra  che  la  facoltà  con- 
servatrice dello  zucchero  si  applica  anche 
ai  prodotti  degli  auimsli. 

Sarebbe  tanto  più  intrressanle  spe- 
rimentare i melodi  per  la  conservazione 
delle  carni  collo  zucchero,  quanto  che 
questa  sostanza  non  produrrebbe  Pindu- 
ramento  che  risulta  dulia  insalatura,  e un 
semplice  lavacro  separerebbe  facilmente 
la  sostanza  Conservatrice. 

Il  basso  prezzo  dello  zucchero  in 
diversi-psesi,rabboDdania  delle  carni  che 
ivi  vanno  perdute,  permetterebbero  di 
rendere  maggiormente  utili  queste  doe 
sostanze.  Coi  melodi  ora  perfeuonaU  di 
raffinamento,  si  estrarrebbe  certamente  la 
maggior  parte  dello  zucchero  adoperato 
per  la  cunservazioue  delle  carni. 

Lo  zucchero  serve,  nelle  farmacie, 
a conservare  multiuimi  medicamenti. 
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Coermlln  culla  fcrmefitaxione,  per 
l’ influeota  dell*  aeqaa,  del  calure  o dei 
lieviti  particolari,  in  aleoole  e io  aceto,  lo 
CDCcbero,  raffinato  od  impuro  serre  alla 
preparaiione  di  qoest!  prodotti  e al  mi' 
gUoramento  di  alcooe  bibite  alcooKehe 
quali  sono  il  «lao,  il  sioao  e la  aiaas. 

Uno  dei  liquori  aleonlici  che  si 
ollieoe  in  maggiore  abbondansa  dalla 
fermeotaiine  e dalla  distiilatioDe  dello 
socchero,  è conosciuto  sotto  il  nome 
di  Boa. 

A.  tale  uso  adoperasi  generalmente 
la  melassa  colata  dallo  laccherò  greggio 
del  cannamele;  basta  lasciare  inrecchiare 
nelle  botti  questo  liquido,  e distillarlo  a 
39  gradi  dell*  areometro,  perchè  acquisti 
spootanramente  la  tinta  rossastra  del  le- 
gno delle  botti  e il  sapore  eooosciutorl  ; 
gK  si  eomunieèno  più  prontameote  questi 
caratteri  aggiungendovi  gli  ingredienti  in- 
dicati per  la  ffibbricazione  del  rum. 

Il  succo  delle  canne  fermentato  so- 
lo, o coir  aggiunta  della  melaisa  e dell’a- 
cqua, dà  un  rum  più  aromatico,  più  gra- 
to, di  muggiur  prezzo.  Lo  zucchero  puro, 
di  cannaniele,  di  barbabietole,  ee.,  è un 
principio  immediato  dei  vegetali,  vale  a 
dire,  che  non  si  può  trame  due  sostanze 
diverse  che  alterandolo  o decomponen- 
dolo nei  suoi  elementi;  è bianco,  diafano, 
solido  ; il  suo  peso  specifico  è t ,6  ; vale 
a dire  poco  piùd'nns  volta  e mezza  quello 
deir  acqua  ; i suoi  cristalli  pori  non  con- 
tengono quasi  nulla  di  acqua  ; il  sapore 
dello  zucchero  è dolce,  e gratissimo  alla 
più  parte  degli  animali  ; se  non  possedè 
da  sè  solo  la  facoltà  nutritiva,  non  si  può 
dubitare  che  non  concorra  all’  assimila- 
zione di  altre  sostanze  alimentari. 

Lo  zucchero  è inalterabile  all*  aria 
secca  e alla  temperatura  ordinaria.  Riseàl- 
dato  si  fonde,  si  gonfia,  a fornisce,  decom- 
ponendosi,! prodotti  pirogenali  delie  ma- 
terie vegetali,e  quelPodore  suo  particobre 
coi  dicesì  di  earamele. 
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Lo  zncechero  disciulto  nell’  acqua 
si  conserva  meglio  quanto  più  le  sue  so- 
luzioni sono  concentrate,  riparate  dall'  à- 
ria  e tenute  a bassa  temperatura.  Le  so- 
luzioni diluite  femienlano  spontaneameote, 
massima  a contatto  dell'  aria,  forniscono 
dell’  SLCOOI.B,  dell’  acido  cazzoIiico,  del- 
I’  ACIDO  acetico,  ec.,  riscaldati  col  con- 
tatto dell’aria  atmosferica  o senza,  i si-i 
ruppi  si  alterano  maggiormente  a propor- 
zione che  la  temperatura  è più  elevata,  il 
tempo  del  riscaldamento  più  lungo  e for- 
masi una  maggior  proporzione  di  zucche- 
ro incrìstallìzzabile.  Questo  nitiroo,  come 
dicemmo  negli  articoli  addietro,  sembra 
risaltare  dall'  alterazione  del  primo,  al- 
meno quanto  allo  ziicc()ero  di  cannamele, 
di  barbabietole  e di  patate.  Altre  specie 
di  zucchero  sono  quelle  di  i.attb,  di  cva, 
di  fecola,  di  niELE.  ff'.  questi  vocaboli) 

Lo  zucchero  è solubile  nell’  alcoo- 
le  ; un  metodo  di  depurazione  è Iòndato 
su  questa  sua  proprietà,  c noi  lo  abbiamo 
già  descritto.  . 

La  calce,  Iq  barite,  la  slrunziaiM,  la 
potassa,  la  soda  alterano  le  soluzioni  di 
zucchero  e le  rendono  astringènti  ed  io- 
cristallizzabili. 

/^anief  dimostrò  che  looo  parti  di 
zucchero  sciolte  in  tSoo  di  acqua  con 
600  parli  di  calce,  e ballile  insieme  per 
mrzz'ora,  lasciano  dopo  il  raffreddamento 
16  parti  e mezza  di  ralce  per  35  di  zuc- 
chero in-istatn  di  diasolusione;  che  que- 
sta combinazione  ennceutrata  offre  um 
massa  gommosa,  dalla  quale  si  separano, 
dopo  alcuni  mesi,  dei  cristalli  romboidi 
acuti , ed  una  gelatina  mucilagginosa. 
La  formazione  del  carbonato  di  calce 
perfettamente  cristallizzalo  si  ottiene  da 
Bequerel,  io  una  solnzione  di  calca  e di 
zucchero  sottoposta  all’  azione  d'om  de- 
bole corrente  elettrica. 

Il  protossido  di  piombo  si  combina 
collo  zucchero,  forma  un  composto  pri- 
ma disciolto,  che  poi  m intorbida  e la- 
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scia  |M'eci[>iUi'c  una  pulrcre  bianca  in- 
solubile anche  nell'  ac<]ua  bollente,  {or- 
mala, secondo  /<erkebu,  ili  loi  parli  di 
zucchero  c i59  di  ossido  di  piombo. 
Quest'  osservazione  dimostra  che  uno 
dei  raeluili  di  rarQiiamento  proposto  in 
altri  tempi  come  un  segreto  prezioso 
non  era  di  alcun  valore. 

• Dalla  reazione  della  calce  collo  zuc- 
chero dipende  senza  dubbio  la  solidità 
che  sembra  acquistare  una  materia  plà- 
stica di  calce  e melassa,  usata  a Manilla 
nelle  costrnzioni. 

Lo  zucchero  è composto,  in  suo  par- 
ti io  peso,  di  carbonio,  43,4?i  idro- 
geno e di  ossigeno,  5y,55  nelle  pro- 
porzioni costituenti  l' acqua,  orrero  in 
volume  dei  vapori  3i  questi  principii: 

Carbonio  .......  sa 


Ossigeno io 

Idrogeno ai 


Resioco  dei.le  cbisbificaziovi 

DBLLO  ZDCCHBBO. 

Distinguesi  in  commercio  col  no- 
me di  residua  delle  raffinerie,  il  car- 
bone animale  che,  dopo  aver  servito  a 
scolorare  i siroppi, . trovasi  agglomerato 
dall'  albumina,  dal  sangue,  dalle  uova  u 
dal  latte,  poscia  lavato  per  eslrarne  il 
stroppo  interposto. 

Fino  al  i8aa,  questi  residui  non  a- 
vevano  alcun  uso  nè  alcun  valore  ; i raf- 
finatori li  facevano  trasportare  alle  pub- 
bliche fogne.  Tra  le  diverse  applicazioni 
da  noi  proposte  io  allora,  alla  fine  della 
Memoria  pubblicata  sopra  la  teorica  del- 
r azione  scolorante  dei  carboni,  indicam- 
mo gli  effetti  utili  di  questi  residui  co- 
me ingrassi.  Altri  sperimenti  di  tal  ge- 
nere vennero  intrapresi  da  Mallet  di 
Saint-Manr,  da  Santerre  di  Parigi  e 
da  altri.  I buoni  risollamenti  ottenuti  si 
conobbero  dai  coltivatori,  e quelli  di 
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Nantes,  dei  dipartimenti  di  Maine,  della 
Liiira  inferiore  e della  Vandea  prìnei- 
palmente,  si  servirono  del  nuovo  ingras-i 
so,  ed  applicarono  a quest'  tuo  non  so- 
lo i residui  delle  raffinerie  di  Nantes, 
anche  ne  trassero  da  Parigi,  da  Orleans, 
da  Havre,  da  Ronco,  da  Marsiglia,  bo-> 
che  il  prezzo  loro  aumentò  da  a a 5 e 7 
fr.  i 100  litri.  Le  quantità  attualmente 
fomite  da  queste  città  provengono  dal 
raffinamento  di  70  milioni  di  chìiogr.  di 
zucchero,  cioè  5o  milioni  di  chilograoi-  ' 
mia  Parigi,  i4  ■ Marsiglia,  so  a Bordò, 

3 a Nantes,  a ad  Qrleans,  4 ad  Usvre, 
a e mezzo  a Rouen,  e il  di  più  a Donier- 
qne.  Lilla,  co.  Il  lavoro  di  questi  70 
milioni  di  zacchera  richiede  8 milioni 
di  chUogrsmmi  di  carbone  animale  j e 
inoltre  4 milioni  e mezzo  di  cbilognni- 
mi  dello  zucchero  di  barbabietole  mdi- 
geno,  consuroanu  a milioni  almeno  dello  , 
stesso  carbone.  Questi  io  milioni  dì 
carbone  animale,  coi  si  agginogono  il 
sangue  coagulato,  l’ umidità,  alcuni  po- 
chi siroppi,  e diverse  materie  organiche, 
finalmente  gli  stessi  residui  trasportati 
dall'  Italia,  dalla  Russia,  ec-,  danno  in  , 
totalità  all'  incirca  a i milioni  di  ingrassi. , 
La  sostituzione  del  carbone  granel- 
lato diminuirà  questa  produzione  ; pesai- 
Irò  si  è stabilita  una  gran  fabbpeu  (fi  ou 
ingrosso  carbonico  simile,  cui  si  dà  sn* 
che  la  preferenza,  perchè  più  fortemen- 
te animalizxato  ; di  modo  che  il  cooso- 
mo,  anziché  diminuire,  è probabile  che 
si  aumenti.  i 

Devesi  attribuire  1'  azione  di  que- 
st' ingrasso  alle  materie  organiche  e forse 
anche  al  carbone  estremamente  diviso. 
Cuintinque  sia,  si  è conosciuto  eh’  esso 
comuntea  un'  attività  slraordiuarìa  al  pri- 
mo sviluppo  delle  piante,  per  cui  si  pre- 
servano meglio  dagli  insetti  che  spesso 
ne  mangiavano  i semi.  Questa  attività 
dufa  per  tulio  il  corso  della  vegelatiooe, 
e dà  prodotti  più  belli  e più  abbondauli 


; 4Ì  L",'  COOgk 


1 1 S/i 


Z U C Z L C 

di'  qnelli  che  oUengooti  col  letami  ordì-  I confetturieri  ordìnarùuneote  »onu 
nari  ; es>i  iootlre  non  partecipano  aU'in-  qucHi  che  ai  occupano  di  questa  fabbri- 
oonveoieota  di  quelli,  di  cooaereare  cioè  caiioae,  areodu  maggior  occasione  di 
canse  delle  malattie  dm  cereali,  come  porre  a profitto  i siaorri  separati  dai  cri- 
la  carie,  il  carbone,-  la  - ruggine,  e di  ri-  stalli.  Coi  più  bianchi  preparano  il  si- 
prodorre  queste  nei  campi  dove  si  spar-  norrò  di  gomma  ; con  quelli  un  po’colo- 
gono.  ' ' ‘ rati  il  siaorru  di  abea,  e coi  più  carichi 

1 Quest*  ingrasso  • polveroso  si'sparge  ii  siaoppo  di  capelvenere.  Allorché  lo 
con  facilità  e poca  spesa.  Passato  pel  smercio  dei  siroppi  tnon  corrisponile  alle 
cribro,  si  mesce  con  metà  del  suo  vola-  quantità  che  ne  nsultanu  dalla  fabbrica- 
rne di  terra, 'poi  si  sparge  a mano,  o me-  xione  dei  canditi,  si  ìadoprano  a prepo- 
glio  ancora  deponesi  insieme  coi  smni,  rare  i tuccheri  lampi,  bastardi,  masca- 
eol  temioatoio  o a mano  nei  solchi,  o bali,  secondo  le  loro  tinte, 
nei  fori  dalle  pUnte  trapiantate  Quindici  ' Per  preparare  lo  siiccbcro  candito 
a dieiotto  ettolitri  per  ettaro,  secondo  rossastro  d’ inferiùr  qualità,  prendesi  uno 
sdie  la  celtivasione  richiede  più  o meno  zucchero  greggio  di  qualità  media.  Per 
ingrassi,  bastano  ' per  le  terre  convapien-  quello  color  di  paglia,  si  fa  un  miscuglio 
temente  lavorale  ; più  olile  i riesce  nei  a parti  uguali  di  tuccheri  terrati  d*  Ava- 
terreni  argillosi  freddi,  adoperandolo  pe-  na  e dell’  India  ; quest’  ultimo,  meno  ab- 
rù  io  tnaggior  copia,  due  o-  tre  ettolitri  boodaatedi  zucchero  crìslalliazabile,  con- 
più che  pei  terreni. leggeri.  ..j  i;.i  tribuisce  a rallentare  e rendere  più  ro- 
, Negli  orti  una  quentiià  doppia  prò-  gulare  la  cris talli zxaziune. 
duce  nna  forza  vegetativa  atiaerdinacia,  Per  fabbricare  lo  zucchero  candito 
distrngge  il  mosco,  rende  I’  erba,  d'  un  bianco,  prendesi  lo  zucchero  in  pani  or- 
verde più  capo,  anmenla  la  foraa  de^i  dinari.  La  grande  quantità  di  znccheru 
arbosd  e quella  di  tolte  le  piante  man-  crislallisaabile  rende  la  cristallizzazione 
‘ gerecce  e di  ornamento.  Mai  'giardini  troppo  pronta,  in  conseguenza  più  con- 
ancha.  la  tinta  nera  che  questo  carbone  fusa,  ed  in  cristalli  meno  voluminosi  ; 
cumuoica  alle  aiuole  ed  ai  luoghi  co-  perciò  si  osserva  generalmente  die  lo  zuc- 
perti  di  erba,  fa  un  bel  contrasto  cui  chero  candito  bianco  è in  cristalli  più 
colore  chiaro  della  Sabbia  dei  viali.  piccoli,  più  soggetti  a stritolarsi  nella  cri- 
ZUCCHEBO  DI  ACERO.  /^.  Aceto  stalUzzazione. 

EOGceeesTo,  Yol.  I,  pag.  3 iG  c Segg.  Forse  si  riusdrebbe  ad  evitare  que- 

ZUCCHERO  CANDITO.  sto  iuconveoiente  aggiungendo  al  sirup- 

Si  indica  con  questo  nome,  in  com-  po  cotto,  al  momento  di  metterlo  ^nci 
'inercio,  lo  zucchero  otteouto  in  grassi  catini,  un  millesimo  d*  ammoniaca  slem- 
cristalli  faccettati  con  un  metodo  che  ora  perata  io  tre  volte  il  suo  peso  di  siroppo 
descriveremo.  freddo.  Quest’  aggiunta,  speiimenlata  in 

Si  disGnguono  tre  sorta  di  zucche-  piccolo,  ne  diede  cristalli  evidentemente 
ri  canditi,  ii  cui  prezzo  varia  secondo  la  più  distinli,  il  che  puossi  attribuire  ad 
loro  bianchezza.  La  prima  sorte,  più  ca-  una  cristallizzazione  più  rallentata,  L’om- 
ra,  è in  crìstaUi  bianchi  ; la  seconda,  det-  luonbua  previene  am  be  la  fcrmenlaziune 
ta  color  di  paglia,  ha  la  tinta  della  paglia  dei  siroppi,  senza  olTi’ii'e  alcun  iucunve- 
comune  ; la  terza,  venduta  a minor  prez-  niente  volatilizzandosi  colla  cottura, 
so,  ha  la  tinta  rossastra  dello  zncebaro  Qualunque  sia  la  specie  di  tucebe- 
greggio  comune.  ro  adoperato,  lo  si  chiariGca  con  un 
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poco  di  carbone  animale  fino,  per  e «ilare  i 
di  renderlo  troppo  cristaUixuibile,  tre  a 
quattro  centefiiui  ballano.  Si  chiarifica 

10  laccherò  colle  upva  ihattote  e fi  pai- 
la  pei  filtri  Taylor., 

Il  liroppo,  ottenatu  chfaro  e limpi- 
do, colle  avrertenxe  che  abbiamo  indica- 
te parlando  del  raffinamento,  ti  cuoce 
terreoiluii  della  caldaia  a bilico.  Se  ti 
Tuleite  applicarvi  I’  apparato  di  ilotA, 
farebbe  oecestaria  la  precauzione  di  au- 
mentare il  calore  al  grado  di  cottura  al- 
r aria  libera  ; ciò  otterrebbesi  bcciando 
rientrar  l’ aria  atmosferica  senza  tralascia- 
re il  fuoco,  due  minuti  prima  di  versare 

11  tiroppo. 

Il  termine  di  cunceutrazione  varia 
secondo  la  qualità  dello  zucchero  ; te  ti 
opera  topra  un  tiroppo  di  fiuta  carica, 
per  ottenere  un  qualche  candito  colori- 
to, si  cuoce  finché  immerso  lo  schiuma- 
toiu  e rialzalo  verticalmente,  soffiandovi 
sopra  con  forza,  veggonsi  alcnne  bulle 
leggere  uscire  dai  pertugi  dello  sebiuma- 
toio.  Per  ottenere  Io  zucchero  candito 
color  di  paglia  la  concentrazione  i mi- 
nore, la  si  continua  fino  a che  operando 
come  sopra,  si  utlengunu  alcune  bolle  ; 
finalmente  trattando  il  tirofipo  tcolurilu 
per  ottenere  lo  zucchero  candito  bianco 
ti  arresta  la  concentrazione  appena  ti  i 
formano  alcuni  glubetti  soltanto  dietro  | 

10  sebiumatoio,  dal  quale  staccanti  a fa-  I 

fica  ; questa  è la  cultura  che  ti  dice  alla  i 
fiiuma.  • I 

Subito  che  la  colta  è travasata  nel  i 
refrigcralurio,  metlesi  nei  catini,  i quali  i 
si  porluiio  iiellu  stufa,  e il  lavoro  ti  con-  i 
tiiiiia  senza  interruzione  in  modo  di  rieffl-  i 
pile  lii  stufa  nello  stesso  giorno. 

I ciiliiii  usati  presentemente  tono  I 
di  lame  liscio,  di  forma  conica,  acciocché  i 

11  pane  dei  cristalli  si  slaccili  iiicilmenle.  i 
Otto  o dieci  piccoli  pertugi  nelle  pareti  ' 
servono  a passare  quattro  u cinque  fili  I 
uriztuulabneule  e ad  uguali  distanze  nel-  i 
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la  capacilà  del  calinoi,  che  deveii  rieBip»- 
re  dì  siroppo  concentrato. 

Una  lislerella  di  carta  incollala  sul- 
la parete  esterna  dà  pertugi,  batta  ad 
impedire  che  il  tiroppo  o*  esca  j anu  pd 
zucchero  assai  colorito,  il  àroppo  è cosi 
deoso  che  è ioutile  otturare  i pertugi. 

Allorché  i catini  sono  tutti  allestiti, 
ti  empiono  succetsivameote  di  tiroppo 
colto,  servendosi  d’  una  cucchiaia,  e si 
dttpoagono  cooTeaientemeotetai  tavolati 
nàia  stufe. 

Quatta  somiglia  in  piccolo  alle  ttis- 
fe  dàle  raffinerie,  colla  diOerenza  che  m 
sopprime  fai  corrente  d’ aria,  e che  i 
graticà  non  tono  distanti  che  àrea 
un  piede.  I 

Quando  la  stufa  é piena  di  carichi, 

, M chiude  1’  uscio,  poi  meditale  im  ctu>- 
Kirzao  che  a accende  ettemamente,  man- 
lieoti  fai  temperatura  dm  35  m 4<>  gr*dt, 
colla  pottibile  regolarità,  evitando  qua- 
lunque forte  movimento,  urto,  corrente 
d’ aria,  ec.,  per  mm  torbere  la  formazio- 
ne regolare  dà  cristalli. 

Dopo  cinque  gionà,  à esaniioa  Io 
stato  della  crittuUizxaàone,  levando  uno 
dà  catini,  rompendo  la  crosta  funaataà 
alla  luperfiàe  del  liquido,  ed  esaminan- 
do i cristalli  aggliimerati  sulle  pareli  c 
inluruo  ai  fili.  Nd  quinto  o nà  sesto 
giorno  r o|>eraziune  è ordinai  lamente 
finita.  Allora  ti  tolgono  tatti  i catini,  si 
apre  un'  usàta  al  tiroppo,  rompendo 
una  parte  della  erutta  cristallina  ; ri  fe 
tguodolaie,  mettendo  i catini  indinali 
quasi  verticalmente  in  due  traverse  oriz- 
zontali, il  tiroppo  cola  entro  una  doccia, 
e si  raccoglie  in  un  serbatmo  comune. 

Allorché  il  primo  sgocàulamento  i 
finito,  M stacca  il  pane  immergendo  un 
istante  il  calino  nài’  acqua  bollente  ; po- 
scia inetlunsi  i pani  capovolti  sopra  tra- 
verse di  legno  ove  fioitconu  di  sgoccki- 
hre.  Finalmente,  ri  riscalda  per  un  gior- 
no la  stanza  cun  un  calorifero  a corrente 
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.(!’  aria.  I pani  ti  rompono  e t’ imballano  ■ CettaU  1'  ebulliti^ue,  si  aggiunge 
per  -porli  in  ciminiercio.  della  creta  per  saturar  l'acidu  io  eccetto  ; 

In  'diverti  paesi , ed  la  Fiandra  ne  occorre  all'  incirca  una  quantità  in 
principalmente,  ti  b un  gran  contnmo  peso  uguale  aU'àcido  adoperato  ; ma  sie- 
di- zucchero  candito  per  prendete  il  tè,  come  la  creta  varia  di  natura,  cosi  con- 
il  caffè,  ec.  Altrov»  lo  si  adopera  per  ag-  vien  meglio  servirti  della  carta  colorita 
giungere  on  poco  di  sostanza  zuccherina  di  tornasole  ■ per  conoscere  il  punto  di 
fermeutiscibile  al  viro  idi  Sciampagna,  saturazione.  Finché  v’  ha  il  menomo  ec- 
Questa  sorta  di  eristallizzauone  è gene-  cesso  di  acido,  una  goccia  di  liq'uido  b 
ralmente'una  delle  forme  sotto  cui  si  b volgere  la  carta  al  rosso  ; -e  siccome  è 
uso  dello  zucchero  per’  oggetti  ^di  insto,  meglio  che  v'  Dbbb  un  eccetto  di  creta 
Finalmente,  il  candito  serve  per  addoi-  che  .di  acido,  ti  continua  ad  aggiungerne 
■ciré  i rosolii,  è tutte  le  volte  che  vuoisi  finché  sia  certo  che  tutto  l'acido-,  è 
Una  dissoluzione  ' di  zucchero  diabna.  saturalo.  ' 

Non  ha  alcuna  differenza  dai  coti  detti  . L’  aggiunta  della  creb  devesi  bre 
perniilo  o zoccheri  d'orzo  e di  mele,  per.  piccole  porzioni,' attesa  la  grande 
. per  cui  usasi  nelle  leggere  irrilezioni  del-  effervescenza  prodotta  doli'  effervesceaia 
la  gola- e del  petto.  ‘ - dell' acido  carliunicu,  la  quale  potrebbe 

' ZUCCHEnO  DI  FECOLA.  ' far  tollerare  il  liquido  fuori  della  caldaia. 

Descriveremo  qui  mi  metodo  tem-  Ad  ogni  aggiunta  di  creta  si  agita  tutta 
. plice  per  lidtirre  la  fecola  in  znccberu  la  massa,  e ti,  attende  un  istante  die  b 
od  in  tiruppo,  (piale  viene  usalo  dal  sig.  efliervescenza  cesti.  Può  mettersi  un  mez- 
CliappelUt  a Parigi.  " ' . zo  chilogrammo  di  creta  per  volta- 

Invece  di  operare  a fuoco  nudo,  ' Compiuta  la  saturazione,  bisogna 
come  altra  vplta,' si  fa  uso  del  vapore  saturare  il  solfalo  di  calce  depostosi.,  A 
per 'riscaldare  il  liquido  in  cui' si  fa  la  tuie  oggetto  si  lascia  in  quiete  il  liquido, 
reazione.  11  vapore  prodotto  in  una  csl-  e frattanto  si  prepara  un  feltro,  il  quale 
Dsit,  )>  generatore' ordinario,  viene  con-  è composto  di  una  caste  retiangolare  di 
doKo  entro  uirliiK)  A ('T*!'' (((^biXXVI,  legni)  foderata  di  piombo,  e forata  al 
Jìg.  1 e‘a  ) di  legno,  di  grotte  doghe,  lùndo  di  un  buco  di  un  pollice  di  dia- 
conteocnte  il  miscuglio  di  acqua  e di  metro,  ol  quale  è saldato  ^n  tubo  pari- 
acido  solbrìco  ( la  quantità'  di  quest'  à-  mentì  di  piombo.  Potaesi  sopra  il  fondo 
cido  non^ohre^sta  uno  od' uno  e mezzo  una  graticola  di  legno,  foVmab  di  un  te- 
per  loo'di  fecola),  mediante  un  tubo  laio  <T  un  pollice  ia  tutti  i versi,  men 
B' diviso. in  due’ ramzt-'quandq  >1  gor-  grande  dell' intemu  del  feltro.  Stendesì 
gnglio  prodotto  dal  vapore  annunzia  che  sopra  questa  graticob  una  teb  assai  chia- 
il  .liquido  è riscaldato  all;  temperato-  ra  e assai  forte,  e sopra  di  essa  una  Sa- 
ra dell’'’ ebollizione ., ‘t' Umalza  un' ani- nella,  amendue  più,  lunghe  e larghe  di  3 
mella  C medianfe  l' atta  a bilico  c'.  La  ^ 4 pollici  in  tutti  i versi,  le  (juali  ti  pie- 
fecola  umida  (detta  fecola  verde)  stem-  gano  agli  orli,  e fermenti  Ira  il  telaio  e 
perata  in  .poltiglia,  e costàntepieote  me-  la  parete  di^  piombo.  Così  disposta  ogni 
sciala  in  un  scdiatoìo  ttiperioze  D,  cola  cosa,  venati  il.  lìquido  nel  feltro,  me^. 
in  piccolo. ff letto  entro  il  .liqu'tdo  brìi-  diuuie  un  sifdac  immerso  nella  caldaia: 
lente.  La  saturazione  si  opera  nel  tino  passando  esso  attraverso  la  flanella  e la 
A,  e il  riihanente  d^ll’  opefauoDe  si  ete-  teb,  dephne.  sopra  queste  tutte  le  parti 
gnisce  come  Segue.  ' -*  insolubili.  Le  prime  porziunr,  se  sono 
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torbide,  si  riversano  sopra  del  ieltro.  Il 
liquido  si  raccoglie  in  un  serbatoio  sot- 
toposto. 

Trattone  il  liquido  più  chiaro  col 
loestu  del  sifone,  e giunti  al  fondo  della 
caldaia,  si  toglie  il  sedimento  con  un 
largo  cucchiaio,  e mettesi  in  secchi,  e poi 
versasi  sopra  del  feltro.  Si  lava  la  caldaia 
con  alquanta  acqua,  e con  una  grossaj 
spugna.  Mettesi  allora  niiov’  acqua  nella 
caldaia,  e s^  riattiva  il  vapore.  Adopra- 
si  quest',  acqqa  quasi  bollente  per  ver- 
sarla sul  sedimento  che  rimane  sul  feltro, 
e lavarla,  ed  anco  per  ricomiudare  una 
nuova  operazione. 

A quest'  ultimo  oggetto,  riempila 
la*  caldaia  con  mille  chilogrammi  di  acqua 
circa,  e portata  all'  ebollizione,  si  opera 
come  prima.  A tal  guisa,  possono  'otte- 
nersi dnque  cotte  in  a4  ore,  e trasfor- 
mare in  zùcchero  da  aaSo.n  aSoo  chi- 
logr.  di  fecola  secca.  , 

Il  liquido  feltrato  si  fa  evaporarà  io 
un’  altra  caldaia  alla  metà  del  suo  volu- 
me a segno  che  dia  àH',  areometro  di 
liaumé  a5  a a8“.  Vi  si  aggiunge  del 
carbone  anini.ale  del  peso  della  fecola: 
si  rimesce  tutta  la  massa  per  alcuni  mi- 
nuti ; vi  d getta  del  sangue  battuto  con 
5 parti' d' acqua  : sospehdcsi  l’agitaziu- 
ne  ; e quando  1'  ebollizione  si  manifesta 
vivamente,  si  spilla  tutto  il  liquido  cud 
un  robinetto  posto  al  fondo  della,  caldaia, 
u lo  si  fa  entrare  in-  un  feltro  simile  al' 
già  descritto.  Le  prime  porzioni  cl^e  pas- 
sano torbide^  si'  riversano  sul  feltro  ; lo 
si  ricopre  con  tavole  di  legno  e paunilaoi 
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grado  all’  areometro.  Allora  ai  getta  -la 
feeda,  fe  lavansi  la  tela  e la  flanella  .per 
servirsene  in  un'  altra  chiaiifleazioDe.  Le 
acquh  lunghe  del  lavacro  si  riterbaao  pei 
lavacri  seguenti. 

11  vapore  nauseante  si  svolge  per  un 
tubo  elevate  K.  Allorché  vuoisi  concentra- 
re il  stroppo  ottenuto  a 5o°,  come  con- 
viene per  trasportarlo,  ovvero -per  ridurlo 
al  grado  della  decozione  di  lupoli,  o sem- 
plice aleute  a 30°,  si  spilla  dalla  caldaia  F 
e si  riscalda  col  vapore  che  draola  entro 
tubi  riuniti  a graticola.  ('Vedi  Xejìg.  i, 
5).  l’er  liberar  la  officina  dai  vapori 
che  li  svolgono  colla  Conoenlrauone,  una 
capanna  di  camino  C li  conduce  al  di 
fuori  per  un’  apertura  11  e per  una  canna 
verticale*'addossata-a  quella  del  camino. 

La  Tavola  CCLXXTl,  indioa  le 
parti- seguenti  dell'  apparato. 

Laguro  i rappresenta  ano  tpac-  , 
cato  verticaTe  longitudinale  deU'agfmrato 
da  saccariScare  la  fecola,  del  signor  Chap- 
pellet. 

La  Jigura  a n’  è un  altro  s|)accatu 
verticale  secondo  la  linea  'X,  X della 
\figur<x  1.  . . 

Fig.  5.  Parti  della  |raticola  D,po- 
^tu  a)  fondo  deità  caldaia  B (jìg.  i,  a). 

Fig.  4-  Particolari  del  rubinetto'  I 
attaccato  al  fondu  del  tino  A,  per  vuotarìo. 

Ftg.  S, -6. .Vedute  di  faccia  e di 
prulìlu  d' un  pu/zo  del  Abu  B.  Qué- 
sto _ tubo  è munito  di  due  robinetli 
uno  a pel  quale  i(  -Vapvre*  entra  nella 
graticola  £,  simile  a quella  dell'apparato 
Taylor  per  concentrare  i .slroppi  ( vej. 


presto. 

Quandi)  lo  sciluppu  è quasi  tutal-  - 
mente  colatu,  e che  il  sedimento  sul  fei- 
àfu  apparisce  secco , lo,  si  irrora  eoo 
acqua  Colda'  per  ispugliarlù  di  tutto  lo 
zucchero  òhe  cuntieqe.  Disegna  versar 


tiiiu  che  U' liquido  che  o’esce  uuD  dia 


per  cor.servarlocaldo-acciocché  feltri  piùMÉi.ccnaao  ),  (”V.yiJ.,i,  a ),  e lialtro  b' 


serv  e aintrodurlu'uel  tino  A pfl  doppio 
tulio  c.  _ 

I,  Rubinetto  di  scarico  'defla  cal- 
daia F.  . ' 1 

^ . Fn  miglioramento  facile  a intro- 
dnrrc  nella.qualità  del  airuppo  di  fecola 


r ac(|ua  a poco  a- poco,  ed  agghingeriigl  dandogli  sapore  più  grato,  e scelurameo:- 


to  maggiore,  risulterébbb  della  filtrauone 
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di  qoctio  tiroppo  -sopra  il  carbone  gra- 
nellato di  Dumont. 

' Si  poò  preparare  Io  sciloppo  colla 
fecolg  ancor  'umida,  quale  ti  ottiene  al 
fondo  dei  - vasi  ore  deponesi.  Allora  si 
stenapera-in  dne  volte  il  suo'volurbe  di 
acqua,  e .si  evita  che  riducasi  in  massa 
agitandola  continuamente  con  una  spa- 
tola. Si  deve  avvertire  di  vers.irla  a 
poco  a poco  nel  miscuglio  di  acqua 
bollente  e di  addo  per  non  arrestarne 
l'  ebolUtiflné.  Si  può  rendere  la  prepa- 
.razione  dello  sdioppò  ancor  più  econo- 
mica, trattando  la  palata  cotta  e ridotta 
in  pappa  alla  stessa  maniera.  Ma  lo  tei- 
loppo  così  ottenuto  ha  un  sapore  disag- 
gradevole. , 

Termineremo  parlando  d'una  falsi- 
ficazion*  della  fecoln  a discapito  dei  fab- 
bricatori del  tiroppo,  vogliam  dire  della 
creta  che  ti  mesce' a'quatia  materia.  9ìe 
risulti  che  qualche  operazione  per  .con- 
vertirla in  zùcchero  andò  fallita  , perchè 
l'addo  solforico  veniva  saturato  a poco  a 
poco  interamente  dalla  creta  medesima, 
prima  eh'  ésso  'agisse  sopra  la  fecola.  E 
fadle  riconoscere  questa  frode  abbru- 
ciandolo nn  ck'ogiuolo  loo  parti,  di  que- 
sta fecola,  e riconoteeodo  . te  la  cenere 
diligentemente  raccolta-  pesa  più  d'una 
metà  ; in  tal  caso  vi  è'  aggiudta  una  ma< 
teda  non  combustibile.  In  fatiti,  le  fecole 
comuni  grotsolanàmente  preparate  dan- 
no appena  quesla^joantità  di  residuo,  e 
le  fecole  purissime  non  lasciano' che  a 5 
cento-millesimi  del  loro  peso  soltanto, 
ovvero  i5'  milligrttmmi  di  residuo  per 
too  grammi  di  fecola.  • . 

Lo  stesso  metodo  di  saggio  sersre 
pure  la  dimo^rare  le  sofisticazioni  che  si 
facessero  con  Argilla  bianca,  gesso,  -fosfa- 
to di  'calce,  od  ossà,  calcinale  à bianchez- 
za ( che  oltengonsi  a basso  prezzo  nelle 
fabbriche  di  gelatina  d' òssa  ) ; le  quali 
sarebbero  state  meno  -riconoscibili,  poi- 
chi  non  produrrellbero  la  effervescenza 
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come  fa  la  creta,  nè  si  opporrebbero  al- 
la saccarificazione..  ' ' . 

Sembra  che  lo  zncchero  di  fecola, 
o amido  sia  della  stessa  natura  dello  znc- 
chero di  uva  e di  diverse  altre  frutta  ; 
perciò  si  suppose  che  in  queste  ultime  sì 
formasse  lo  zucchero  quando  diatnrano , 
per  l’alterazione  prodotta  dùll'acido  che 
esse  contengono  quando  tono  Immature, 
della  fecola  o dì  una  sostanza'  gommosa 
simile  a quella  che  la  fecola  fornisce  per 
razione  degli  acidi..La  facile  trasforma- 
zione iu  zucchero  della  inulioa'potrebbe 
dar  luogo  alla, stessa  supposizione. 

Sacondu  Saussure,  luo  parti  di 
àmido  secco  ne  producono  i io,i4  dì  • 
zucchero  seccò.  Operando  io  grande  sì 
ottengono  da  loo  parti  di  fccola--secca,  u ■ 
da  i5o  di  fecola  umida,  i5o  di  sciloppo 
a 5o”,  che  equivalgono  a circa  loo  di 
zucchero  secco. 

Le.  teoria  di  questa  saccarificazione 
della  fecula  coll'acido  solforico  non  è- 
peranco  beo  coooscinta.  Supponesi  .che 
gli  ìntègunienti  che ‘inviluppano  ciascon 
grano  di  fecola,  dilatali  e retti  dal' calore, 
Iqsciou  scappare  la  sostanza  amit^acea  nel 
liquido  ; che  l’ acido  irolfurico  determini 
la  sua  combinazione  coll’  ossìgeno  e col- 
l’ idrogeno  che  compongono  l’acqu»: 
che  ne  risulti  ìma  sostanza  zuccherina  di- 
sciolla  nell'aèquai  e gl’  ìntégumenli  inso-  . 
lubili  restino  nel  liquidi)  :,finalraente,  che 
l’acido  solforico  rimanga  senta  aver  sog- 
giaciuto ad  alcun'  altra-  alterazione  ; di 
mudo  che,  cstraenddnelo, -servirebbe  in- 
definitamente alla  tramutazìone  dell’ami-  • 
do  in  zncAcro.  Il  resto  dell'operazione^ 
comprcndesi  ben  facilmente,  pertbè  lar 
creta  aggiunta  combinasi  .colf  acido  sol- 
forico,-svolgendo  1’ acidq  carbonico  e il 
solfalo  di  calce  che  ne  risulta,  essendo 
pressoché  insolubile,-  si  depone.  Questi 
sedimenti  contengono  molto  zucchero. 

Coll'  evaporazione  dello  sciloppo, 
ài  precipita  quasi  totalmente  il  solfato  di 
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calce  rimasto  od  liquido.  ,QucsU»  preci- 
pitazione è fax  oriUi  ilal  caibune  animale 
che  né  separata  nel  tempo  stcMo  una 
parlo  ddLi  materia  colorante  cil  il  sapore 
disaggradevole.  Finaitneiilc  il  sangue  ag- 
glouiera  culla  sua  coagulazione  tutte  le 
parli  tenni  che  oslruirehhono  il  feltro,  e 
si.upporrehhero  al  passaggio  del  liquido. 
.Concentrando  lo  sciloppo  di  fecola  fino 
a 4“)  rappiglierehhesi  col  ralTred- 

dauiento  in  una  massa  granellosa,  bian- 
ca, compatta,  senza  formare  alcuna  cp- 
ftallizzaziohe,*  la  quale,  aumentando  di 
volume,  al  momento  di  ronsolidarsis  po- 
trebbe rompere  i rasi  ihe  la  coiilcOgoho. 

I residui,  raccolti  sul  fellio,  sono 
Ynojt'o  giovevoli  nelle . praleiie  artifil  iali, 
. s[>iu'si,  dopo  averli  lasciali  seccar  all’aria. 
ZUCCHEHO  IH  LATTE. 

Questa  sorte  particolare  di  lucchc- 
"ro  venrie  talvolta  usata  [icr  falsificare  gli 
zuccheri  greggi  ; la  sua  poca  solubilità 
rendè  faci|iiicnle  ricoiioscilnlc  ti  trodc  ; 
.si  stempera  lo  zucchero' in  polvere  nel- 
l'acqua fredda,  si  decanta  il  liquido,  si 
lava  il  sedimento,  si  mette  a sgocciolare: 
il  suo  saiin.re  pochissimo  zuccherino,  mal- 
grado I aspetto  crislalKforme,  indica  l'esi- 
stenza deìln  zucchero  di  latte- 

. ZLiCCIIERO  DI  MELE. 

Si  affettano  'Su.  belle  oppinole,  do-, 
po  aèer  loro  Igeata  lo  sterza,  sé  ne  -ae- 
para'ny  gli  adni^  e si  mettono  al  fuoco 
con  acqua  bastante  per  tenert  ele  irpmcr- 
se  ; si  fanno  bollire  finché  divengono  te-, 
nere.  Meltesì  ogni  eosa  in  uno  _ slaccio 
. posto  sopra  un  mtino,  e se  ne  spreme 
il  aucco  ; sì  misura,  e si  mette  hi  un  ba- 
cino Ite  volte  altrettanto  zucchero  chia- 
rificato e cotto.  Quando  la  coltura  è .al 
punto  conveniente,  vi  si  versa  il  succo 
delle  mele.  Si  continua  a cuocere  fino  al 
-punto  stesso  che  per  Io  zucchero  d' orzo, 
agitando  leggermente  per  timore  che  le 
melf  non  facciano  ' aderire  e bruciare  il 
siroppo.  Si  versa  sopra  una  tàvola  di 
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marmo  un  po’  concava' appena  uqfa  , e 
quando  prese  una  certa  consistenza,  n 
taglia  con  una  stampa  a trapesio  o d’al- 
tra figura  ia  piccole  tavolette  o pastiglie, 
ovvero  si  rotola  in  forma  di  cilindrì.Eic- 
cume  il  succo  igrometrico  delle  mele  fa 
che  attraggano  I’  umidità  dell'  aria,  con- 
viene rotolare  le  tavolette  appena  for- 
mate entro  una  fiirino  di  zucchero  finis- 
simo, c quando  ne  sono  ben  coperte,  si 
tengono  in  luogo  secco  o in  una  stufa. 
Lo  zucchero  forma vuna  crosl%che  rico- 
pre la  tavoletta  e la  preserva  daU’umidi- 
ta  ; sicché  quando  si  rompe  vedesi  nei 
mezzo  trasparente,  e la  crosta  dello,  zuc- 
chci'o  serve  a conservarla. 

La  più  {larte  degli  zuccheri  detti 
di  mele-,  che  si  vendono  senza  la  crosta 
di  cui  parliamo,  e senza  eMer^  traspa- 
renti nel  mezzo,  sono'  fatti  . a guisa  dello 
zucchero  di  orzo,  eeo  soli  stroppi  chia- 
l ificali  senza  però  essere  coloriti  chi  zaf- 
ferano. 

, l’cr  olipnerc  che  i pezzetti  di  que- 
sti zuci'hei'i  abbiano  un'eguale  larghezza, 
si  rutulimo  tra  due  regoli  st:ij>lliti  a tal 
uopo  parsiclli  ad  una  tavola 'piana. 

' Talvolta  si  ricoprono  questi  pezù 
con  fogiin  dì  piombo  e enrtn. 

ZlCCHERO.Dl  MIELE.  - 

Ld  sostanza  zucehcrind  ottenuta 
delle  SPI,  distinta  cql  nome,  di  miele,  può 
dare  uno  zùixhero  cristallizzato^  che  si 
separa  ad  ima  bassa  tpinpci-atura,ed  an- 
che alla  temperatofa  orditiaria . dell' at- 
mosfera. . 

Si  utli.eqe  meglio  l'intento  cou  un 
metodo  ili  depui'azioac  siniile  ,a  quello 
che  .'ibbiamo  espusto,  trallando  della  de- 
ptiraponc  degli  zuccheri  greggi  coll’  al- 
coolc.  Ordinai  iamenjp,  il  raffio  amento 
dèi  miele  si  opera  senza  estraroe  lo  zuc- 
chero cristallizzabile  che  non  potrebbesi 
sostituire  in  commercio  alio  zucchero  di 
cauDamplc  o di  barbabietole. 


Digitr  • d by  Google 


7.  r c 

ZUCCHtRfV  D’ORZO  o PEN- 
NiTO.  > . • ; 

S!  fa  bolKre  in  óaa^ldajuuhi,  con 
quantità  baitante  d'acquftì,  tin  chilugram- 
ma  d’  orzo,  finché  ibuccia  ; <i  passa  la 
(Iccoziorie  per  uno  slaccio  eia  si  adopera 
a disciorre  tre  chilugmiDmi  di  •zucchero 
che  si  chiarificano  subito  dopo  con  bian- 
chi d’uovo  sbattuti  in  un  po’  d’  acquai, 
versamìolPa  poco  a poco'  in  più  volte  ; 
schiarito  il  sirnppo,  lo  si  cuoce  rapida- 
mente finché  immergendovi  un  dito;  ba- 
gnato, e poscia  liiflàndolo  nell’acqua,  si 
rimane  sdCTenle  uno  strato  di  zuccher9 
che,  distaccato,  sia  fragile  j lo  si  'versa 
allora  sopra  una  tavola  di  marmo  leg-, 
gernìente  unta  con  Buon  olio  d'alKh,  e 
quando  è raffreddato  ai  taglia  con  forbi- 
ci in  piccole  tavolette  di  ‘sei  ad  otto  pol-^ 
lici  di  lunghezza,  le  quali  si  rotolano  so- 
pra nn'ardesia  unta. 

Se  vuoiti  che  lo  zucchero  sia  d’ùn 
bel  giollof  oggMingc  ol  siroppo  una 
leggera  tinta  di  zafferqpo. 

Vendesi  ouai  pn;o  zucchero  d’orzo 
cosi  preparato  ; la  più  parto  dei.  confet- 
turieri non  adoprano'  orzo;  e la-prepara- 
zione si  riduce  ad-  un  uroppo  schmto, 
cui  -aggiungesi  un  poco  di  zaflierano  pCr 
dargli  colore';  quéllo  io  eoi  entra. I’ orzo 
• setnbvi  preferibile  perché  facilita  l’espet- 
lorazione.  , ' 

Lo  zucchero  d’utlo  deve  essere  df 
un' bel  giallo  dtrìnn,  trasparènte  come  il 
vetro;  secco  e fcangt/>ìle. 

■ ZLCCIIEBÒ  br  SATURNO.  Fi- 
di Acetìto  di  pioHeo. 

ZUCCHERO  D’UyA,  ■ 

PniHS  OrEBAZIOttB 
..  Preparatone  del  mosto: 

Tutta  le  nré  copteugonn  dello 
zucclieru,  ma  non  tutte  ne  hanno. uguat- 
uiènte':  le  [liù  dolci  sono  qucHe  che  più 


Z tl’C  »t4i 

ne  abbondano,  e generalmente  può  dirsi 
che.  le  uve,  dalle  quali  otlèngonsi  i vini 
più  spiritosi;  tono  .anche  le  più  ricche  di 
zucchero.  L’  esperienza,  nei  paési  da* 
vigne,  fiirà  ben  presto  conóscere  qùali 
uve  debbano  prescegliersi  per  ricavami 
lo.  Sin  d^ora  si  suole  già  dare  la  preié- 
renza  alle  uve  bianche;  perchè  hanno 
minor  quantità  di  principio  colorante,  e , 
costano  meno.  • 

. La  quantità  .delle  zucchero  estrai- 
bile dall’  uva  deve  variare  secondo  i cli-^ 
mi,  le  stagioni,  le  esposizioni  e la  tnaCu- 
rilà  del  frutto  ; così  le- uve  dei  paqlt  più  ' 
caldi  e meglio  esposti ' daranno  piò  zuc-  ‘ 
sheco  di  quelle  dei  paesi  più.  settentrio- 
nali e dei  luoghi  menu  soleggiati  ; e le 
vendemmie  delle  annate  calde  ed  aKintte 
saranno  più  opportune  ella  fabbricazione 
dello  zucchero,  di  quelle-degli  anni  pio^ 
vosi  e freddi  : cosi  od’  u«a  beo  matura 
darà  più  zucchero  di  quella  che  non.>b 
giunta  a perfetta  matnraoza;  Qneste  dif- 
ferenze però  non  tono  ti  grandi  quanto 
polrclibb^farle  supporre  |a  dirersità  dbl 
terreno,  dell’esposizione  e del  clima,.né 
v’  ha  paese  abbondante  In  vigne  ove'  non 
pnssi|  estrarsi  con.  prufittoilp  zudehero 
dalle  uve.  ► ' 

In  qualunque  luogo  voglia  ciò  fimi, 
è .tiereisario  cugh'cr  V uvq  'quando. è 
aùiùtts  ;.plgl!arla  coi  sòliti  mélddì  ; 'ver- 
sare il  moslc^io  ima  cesta  coperta  ó fo- 
derala.di  tela  per  separarne  le  pelli;  ì 
vinacciuoli,  i grispi'e.  gir  àkrj  corpi  stra- 
nieri che  possono  Uovarirnel  mosto.  Nel 
.cavare  il.mo’sfo  tol  toachìo  abbiasi*  l’ at- 
tenzione di  stiingère  paco,  e di 'sceglierà 
per  cavarne  lo  zucchero  >1  primo  che  ca- 
lle. Quello  che  cola  in  seguifo  po|lÙ  16- 
.nersl  jJer  far  ;;ino.  , ’’  ’ ^ ^ 

.11  mostò  non  tarda  a*  fèlrmeulare 
c quinci,  sé  si  volesse  conservarlo 'per 
tolto  il  tempo  nééetsario . ad  èslrarne  lo 
.zucchero;  soffrirébbe  dell’  alt^aziànei  È 
per  tanto  bccessario  preVenisne  ed  impe- 
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dirne  la  fermentazHine,  il  che  ri  ottiene 
con  una  opérMÌbne  jemplieisriraà' detta 
solforazione,  che  I Francesi  ithitunàno  pu* 
• re  mutismo  Jfie  non  che  quella  «i  applica 
al  vino  e questi»  al  mosto),  e che  si  fa  in 
questo  modo.vA  misura  che  il  mosto  cola 
a traverso  la  cestaf  su  mentovata,  si  versa 
in.  una  biitte  di  cui  non  derre  occupare 
.che  la  quarta  parte,’  e allora  nel  volo  del- 
la bulle  brucinosi  due  o tre  zolfanelli',  u 
vefo  listerelle  di  fela  iinpregnala  di  zolfo. 
Si-chiudei  quindi  la  botte  cól  turacciolo, 
c si  agita  per  qualche  tempo  afBnchè  il 
vaporà.  dello  zolfo  si  sféuiprij  direm  cori, 
'e.s'  incorpori  nel  motto. -Si  lascia  poi  io 
riproso  finché  ' il  vapore*  non  faccia  più 
forza  sul  cocchiume.  ^Hnra  leràh  jo  que- 
sU>,  vi  si  versa  delT  altro  mottò  sinché 
la  botte  siane  occiipata'a  metà  j e si  & 
la  stessa  operazione-  di  bruciarvi  dentro 
lo  zolfo,  turarla  e agitarla.  Lo  stesso  pro- 
aesao  si  ripete  riem|>ìeodola  ' tino  ai  tre 
quarti  della  sua  capacité,  solforandola  e 
agitandola  •,  e rinnovasi  I'  operazione  fin- 
ché la  botte  sia  piena.  , ' 

‘ '* . Dopo  un  giorno  di  riposo,  si  decan- 
ta il  mosto  cbe  ri  é chiarificato  é scolori- 
to, lasciando  in  fondo  alla  botte,  la  feccia 
che  vi  fi  è*  deposta  ; si  cola  nuovamelxte 
per  la  cesta  coperta  di  tela,  e ri  versa  in 
un.’  altra-bótte  in  cu! . siaitsi  -preccdènta- 
méotè  brUoiqti  tre  o quattro  zòilànelir:  E 
notisi  che,  coaviéne  non  osai^  economia 
neljo  cullo, -perchè,  oltre  il. vantaggio  di 
preservar  m.eglio  il  'mosto, -ri  ha  pur 
(psello  di  estrarle  più- facilmente  lo  zuc- 
chero crudo,  .moseovado  (i),  e 'questo 
riesce  anche  più  belio.  H mosto  cori  pre- 
parato sì,'  conserré.-Jungo  tempo  senza 
alterarsi.  • ‘ ‘ 


(■)  Mosfioeado,  ui>m<!  usalo  in*  A me  , 
rica  p»r  esprimete  lo.  zutthero  bruito  o 
crudo,  oiaia  il  sale  esseuziale  ilrlte. canne 
•la  zucchero  che  rimane  <|uaii>lo  n'  è culaio 
il  siroppu.  . ' . * 
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■Quando  si  lavora  In  ](Sccola  quan- 
filù  d’  uvd,.  in  modo  che  il  Mosto,  a mi- 
sura che  si  eitaee, 'possa  portarsi  alla  cal- 
daja  e farsi  sub!^  svaporare,  Dllorasi  può 
rispacmiari^  la  descritta  solforaziane.  Ciò 
non  ostante  questa  è sempre  utile  ; ed  è- 
indispensabilmente  necessaria  quando  si 
vuole  fare  l' operazione  in  grande,  e de- 
vesi  avere  una  cu'nsideràbile  pruvvisiooc 

di  mosto.  • — 

» 

' • r ' 

SeCOSDZ  OPEBSZIuaE  * ■ * 

'S, 

Preparazione  del  stroppo.  ' 

Meltèsi  il  mosto  nella  caldaja,  é se 
gli  d^  un  leggiero'grado  di  calore'  : in 
questo,  stato  vi  ti  getta  dentro  della  terra 
calcare  pura  o del  m'armo  bianco  maci- 
nato a tutta  finezza.  - Vi  nasce  tosto  una 
viva  elTervescenza,  ef  vi  ti  va  aggiungeor 
do  della  mentovala  terra  o marmo  a di- 
.verse  riprese,  finché  nel  mosto  non  ve- 
dasi più  nessun  ipoto  <!'. elTervescenza. 
Allora  s’  a'ccresce  il  fuoco  e si  là  bollire 
il  licore,-  c jn.  questo  stato  mantienii'  per 
alcuni  minuti  f si  versa  poi  il  mosto  sa- 
tgro>della  terra,  o pietra  calcare  in  ‘■ma- 
stelli conici  ové'si  lascia  riposare  per-a4 
ore.  Quindi  si  porla  alla’caldaja*cdl|a  no- 
c'essarìa  diligenza  per  ofon  ismuovetme  11  - 
fondò  che  si  è depositato.  Questo  pòi  ri 
fihro'  e si  riunisce  ài  resto  il  beote  che,  se 
,ne  ottiene.  ' ■ 

'.Si  passa  'allóra.  aUa  chwrificùione 
chó  ri  fa  coti  chiara  3'  nova  o con. san- 
gue di  bue.  *.  / ‘ I 

Se  si  aduperano^aoya,,veheifoglìp- 
oo  tfe  per, ogni  venticìntpie  libbre  (■)  dì 
iiiosto,  e in  ' questo  caso  si  stempra  la 
chtai'a  d’uopo  in  un  poco  di  moria,  sbat- 
tendola con  una  spatola  o con.  verghe  di 
brugo.  Si  versa  poi  la  mistura  ne)  mosto 


* (O  l.ib'bre  iJi'16  once.  * 
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agitandula  e rìmuculaodola  diligeote- 
meole.  r ' . , . 

Se  ù adupra  tangae  di  bue,  questo 
si 'mesce  al  mosto  neHa  propiorziobe  di 
due  a tre  libbre  per  ogói.ceato  libbre  di 
mosto,  e il  sangue  di  bue  si  stempra  nel 
mosto,  come  s'  è jettò  della  chiara  dì 
uovo.  • , • 

Allora  si.aTTÌra'l  fuoco,  sì  rimésco-; 
la  il  licore,  e ti  spinge  la  svaporaziooe 
tino  al  eentesi moscato  o venzettesimo  gra- 
do (bollente)  del  pesalicori  di  BaUmé.  • 

Si  versa  allora  nuoramente  il  mo- 
sto nei  mastelli,  ct?e  si  collocano  in  luogo 
quieto  e fresco,  afBnchi  deponga  una 
parte  dei  sali  stranieri  wo  zucchero.  Do- 
po alcuni  giorni  di  riposo  il  mosto  si  de- 
canta, lasciandone  sul  fondo  il  Sedimen- 
to per  portarlo  In  caldaje  di  bocrm  assai 
larga  e poco  profonde,  ore  subisce  1’  ul- 
tima svaporazione. 

In  quest’  ultima  operazione  si  deve 
fare  un  liioco  vivissimo,  ma  in  modo  che 
la  fiamma  non  tocchi  se  non  il  fondo 
della  caldaja  : deve  rimescolarsi  conti- 
nuamente il  siroppo  con  un  rastreHelto  ; 
e si  termina  l'operazione 'quando  la  con- 
aentrazione  è portata  a 55  gradi  (bollen- 
te ) del.  pesalicori.  , Sembra  pprò  che 
quando  (a  temperatura  dell'  atmosfera 
non  è vicina  al  gelo,  I' evaporazione ]>os'- 
sa  portarsi  sinó.  al  gratio  Ò4- 
''  Cosa  trop(ù>  ì&^or,tabte  è l' aflret- 
ture  la  còncentrazione  del  SfroppO  per 
inezzo  d’  Un  fuoco  vivo^  e fimesci^Iare  il 
licore  inqeseantmepte,  afllncbé  non's’at- 
tdbcbi  alle  [uireti  4el  vasoj'ed  il-  siroppó' 
'Doo-adnerisqa.  • * ■ 

'Pmcbè  im|lorta  che  il  groppo  raf- 
fraSdi'al  più  pristo,  può  questo  n'érsarsi.| 
in  un  serpentino  (l)  bagnalo  HI  acqua 
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fredda,  come  già  da  alcuni  si  pratic^.  Chi 
su  questo  punto  desidera  più  estes'e,  no- 
tizie, può  consultare  l' opera  Mei  signor 
Pariifenlier  {i),  ' ■ 


Terza  ufebaziusb 

* 

Preparaùone  dello  %ucchero  crudo., 
delle  uioscovado.  ' \ 

■ * ' ' • ' • ; 

< -Quando  ilziroppd'ì  fatto,’’',  se  ne 
riempiono  deègrandi  vasi  di  terrà  cotta  in- 
verniciata, che  si  òbllocaou  in  luogo,  fre- 
sco, riparati  ^llu  polvere,  è coperti.- con 
una  tela.  In 'capo  a vinti  o .trenta  giorni, 
si  depone  un  sedim'enlo  granelloso  che 
occupa  circa  tre  quarti  del  vaso  ^ e que- 
sto sedimento  si  fa  tanto  più  presta 
quanto  più  fredda  è 1’  aria,  onde  giova 
fare'questa  operazione  nell’  inverno.  Si 
può  altfesi  facilitare  e accelerare  la  for- 
mazione di  questo  sedimento,  versdndo 
Del  siroppo  del  moscovado  già  estratto, 
ovvero  mollipljcando  la  superficie  per 
mezzo  di  bastoni  ebe  impiautabsi  nel  vasi 
medesimi.  ' _ , ^ ‘ 

Se  4e(jesi  che  il  sedimento  più  non  - 
s'  accresca,  allora  incliuafì  il  vaso,  e se 
oc  fa  colar  fuori' il  sira[^^  ette  non  si 'è 
i'a[fpreso  ; epuù  anche' versarsi  il  tutto  . 
i^pra  . uno  succio  di  lana,  perchè  èie  fil- 
tri il  siroppo  e abbaodpbi  la  ^r^ioue 
.rappresa.’  • ' s * ' 

Questo  siroppo  cosi  sèparafo  dallu 
jzucchero  può  'servire  a molti  osi  econu- 
micl  ; e qualora  non  sembrasse  ba|levol- 
mente  conaen tristo,'  se  ae  può  poriart.la 
|v.'oDceDliaziòne  fino  al' grado  56,  ovvero 
57,  a,  fine  di  prevenire  ugni  . fermentàzio- 
ne  alteriore,''  • , 


_(iV  11  ur|>cDtino  è. uri  vpjso^ngo  fjl- 
tb  a qiirale,  che  tieiisi  oell'  acipja  freddé, 
e ai  solile  maaie  come  refrigeraturio  nelle 
Jùlillariout.  ' ‘ 


/ . {1)'  Traili  sur  T art  , de  Jàbriqatr 

les  sirops  et  les  consfr«efd*'rai^ns,étc. 
3 jno  et/i'r , thet  Alét/uignon  ainé.  ' • ' 
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‘ -U  sedimento  ben  liberato  dy  sirup- 
po  /Qrma  il  ynosccnlatlo  a sia  cuccherò 
crudo.  ^ 

' QuàBUS  OrERJJUOBE 

' Purificauone  àel  moicovado. 

* 

A\eni}o  esaminati  e ben  pundecpti'i 
diversi,  processi  che  tengooiii  per  purifi- 
car^ iLmorcooado,  cioè  quelli  dei  signori 
Fdueqifes,  De  e*  De  BournUsac, 

noi  siamo  (T  upìnioile  che  il  più  semplice 
e il  più  economico  siagli  seguente. 

* Triturate  o sìa  macinate  esattamente 
il  ntbscOvado  | mettetelo  in  laccbi  di  buo; 
na  tela  un  poco  impancata  c 'passata  sulla 
Gammi  per  ^bruciarne  i peli  che  si 
mmcolerebbero  [coll»  tuceberu}  portale 
questi  lacchi  pieni . tuHa  tavola  <P  uno 
itrettuius  e «ollocaleii  P uno  a canto  a1- 
Pa||éo(  ffteiùeleli,  strìngend»  mfiat»* 
mente,  per  fame  colate  il  liroppo  che  sia, 
ancora  fra  lo  zucchero,  e date  alia  fine 
una  ktretla 'quanto  più  forte  potete. 

'41  sirop|f!l>  ettraltone  jn  questo  modo 
cervi  ai  medesimi  usi-dei  siroppo'd’  ùvà. 

• Fatta  questa  opesai-iqne, 'si' cava 
fuori  il  moscoìjjido  dai  sacche  eteodesi 
sopja  dna  tavola,  e vi  si  sparge  in  maoie- 
rà  da  formartfjaaa- polvere  fina  e sema 
grumi. 

4Jpesta  [lolvere  i]  inùmidispe-ooo  un 
poco- d’ acqua,  e si  rimescola,  pàrebè  ne 
refi  dogalmente  impregnata  ; e quindi /i 
soltomelle'ad  una  pressione  -eguale  alla 
precedente  • ' . - 

Ripetendo  questa  operazione,  si  ot- 
terrà un  Aisspnado  ( i)  biancoTgiallognolo, 
mo.aenza  alcun  cattivo  ({usto,  e apo  per 
la  maggior  palle  rf  quegli  usi  pei  quali  si 
adopera  .il  cafjónrfdo  niello  zucchero  di 
caUiia.  .*  • 

• • . 

V _ 

* ( I ) CoiStmadp,  nome  pur  inericiuo  ; 

è,  lo  tuechcro  greggio  in  polvere  uou  an- 
cora beo.  purgato.  ' 
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Le  acque.' «roppase  ottenute  dalle 
.varie  spremiture  si  concentranu  colla  iva- 
porazione,  e formano  pur  case  del , buon 
siroppo.  ■ 

Per  dare  della  candidezza  ai  catto- 
nado,  oad*  abbia  tutte  Ir  qualità  dello 
tucchero  di  canoa'  ^u  in  polvere,  si  ter- 
mine l’operazione  imbevendolo  di  alcoole 
o spirito  di  vino  0 vegtottp  o trenta  gra- 
di,e  soltometteodolo  quindiallo  strettoio, 
come  nelle  operazioni  precedenti.  Il  risnl- 
tato  di  'quest'  ultima  operazione  sarà  un 
cassonado  di  tal  Ithinchezia  da  mettersi 
del  puri  col  più  bel  caisonado  di  com- 
mercio ; e afCiicfaé  perda  l'odore  dello  spi- 
rito di  vino  acquistato  oelP  ultima  opera- 
zione, Iràsla  esporlo  all'aria  su  drile  tavole. 

Se  l'uperuEiune  si  fa  su  piccole 
quantità,  non.  vi  ha  bisogno  ài.  strettoio, 
ina  mettesi  il  motcovado  entrd  un  panno- 
lino, osi  spreme. fortemeotè  colle inaoi. 

..  lio'  spirito  di  vino  che  ha  tervilo 
per  una  operazione,  può  Mirvier  per  la 
seconda  e per  la  te^za,  iìb  che  vedasi 
amai  colorato,  ed  abbia  'acquistata  una 
cofuistenzà  di  strappo..^  ’ v - *- 

^ Qiuudo  11  lavora,  con  motcovado 
asciutto  z’adopera  dell’a|coole più  debole^ 
e scydqpn  le  sovrindicaté  operazioni,  il 
cuironaìfo 'non . 'è  ancóra  bianco  abba- 
slunaa,  le  mederime  o|ieraziuni  ei  ripeto- 
no : e poiché  queste  non  sono  nè  lunghe 
nè  costo.se,giov9opmrezu  piccole  quan- 
tità ; pitiche  allurn  lo  strettoio  'agisce  so 
(ulta  la'roassà.egualmeQle,  e'jl  sastonadó 
imbianca  più  presto  i me.glìo.- 
' ■\  Qu.esto,  cosi  preparato,  può  sm-vìrie 
quasi  a ludi  gli  usi  io  cui  si  suole  adu-* 
prare  Ip  zucchero  di  dbna.  §e  gli  può 
anche'  dare,della...c6nsisteqza  e [lèr  nno 
la  figurini  zucdiei'o  in  pane,  coinprìmen- 
dolu  ibrtèmci^e  nelle  forme  col  pestello,* 
Conte  si  là  collo  luCchcro  di  canna. 

. . $ecqndó  écalculi  Tattf  sin  org  tro.- 
vazi  cl)e  cento  IJtbrc  di  siroppo  possono 
d4rc  .scttaiilocinquè  libbre  tM  moseovado, 
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il  qual*,  dopo  le  divene'  operazioni  su 
mentovate,  deve  dare  da  trenta  a trenta- 
cinque  libbre  di  cassonado  eccellente. 

QOIRTA  OrEUàllORB 
Rqffinaiione  del  cassonado. 

Il  cassonado,  preparato  nel  mudo 
sin  qui  esposto,  può  sostituini  alio  tue- 
cliero  di  canna  io  quasi  tutti  i suoi  usi  ; e 
probabilmente  sotto  questa  sola  forma*  lo 
zucchero  d*  uva  si  sostituirà  a quello  di 
cauna  nel  commercio.  Ma  ove  ciò  non 
soddisfaccia  abbaskinza,  si  può  maggior- 
mente purgarlo  e riduclo  a zucchero  in 
pane  còl  metodo  del  sig.  Foucques  (i)  e 
del  sig.  De  Rosnr,  che  si  esporranno  in 
Gne  di  questa  istruzione,  puliblicandn  i 
loro  processi  di  riliTinazione.  Questa  è ne- 
cessaria per  ottenere  lo  zucchero  in  tutta 
la  sua  purezza  ; allora  potrà  impiegarsi  a 
tutti  gli  usi  pei  quali  si  adopera  lo  zuc- 
chero di  canna  ralGoato. 

OssfBvsziuai  sri.t.o  zcccnsao  n'cvs. 

Non  si  deve  confondere  lo  zucchero 
d’  uva  cullo  zucchero  di  canna,  sebbene 
il  primo  possa  sempre  sostituirsi  al  secon- 
do. Lo  zucchero  d’  uva  raddolcisce  meno 
di  quello  di  canna,  anzi  ve  ne  vuole  a 
un  dipresso  il  doppio  per  produrre  il  me- 
desimo effetto.  E meno  solubile  neU'acqua 
fredda.  Si  liquelà  a un  picciul  grado  di 
cablo.  Non  fa  subito  b stessa  impressione 
sulla  lingua  ; ma  quando  si  '6'  sciolto  io 
bocca  vi  lascia  un  sapore  netto  e dci  iso 
come  lo  ziwcheru  di  canna. 

Lo  zucchei  o d'  uva  lascia  per  resi- 


ti) Vedi  il  tuo  Processo  alia  pagi' 
na  1147,  n.”  9. 

Dl%.  fjdgric.,  j4* 
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(ìuo  una  grande . quantità  di  sirnppo,  di 
cui  potrebbe  credersi  difficile  lo  spaccUi  ; 
ma  questo  che  sarà  a ' vQ  prezzo,  può 
sostituirsi  allò  zucchero  in  alcune  circo- 
stanze ; e siamo  d' opinione  che  nuny.si 
tarderà  a mMcolarlo  ai  mosti,  a Gu  di  dare 
maggiore  spirito  ai  vini  deboli,  o correg- 
gere il  colore  verdógnolo  che  ha  il  mosto 
delle  ave  dei  alimi  freddi,  e di  tutti  quei 
luoghi  nei  quali  esse  non  maturano  abba- 
stanza. Per  questa  abbondanza  di  siroppu 
si  potrà  a pocà  spesa  ottenere  dalle  vigne 
dei  paesi  freddi  del  vino  tanto  spiritoso, 
quanto  quello  de’  paesi  meridionali.  Ciò 
contribuirà  pure  a far  dei  vini  durevoli 
in  ogni  paese,  e tali  che  col  tempo  miglio- 
rino anziché  inacidire  o guastatsi. 

Per  farsi  un’  idea  del  vantaggio  che 
presenlauo  gli  stabiliiueiiG  di  zucchero 
d’ uva,  prenderemo  un  termine  medio  del 
prodotto  delle  uve  sui  diversi  punG  della 
Francia. 

Cinquecento  libbre  d'  uva  danno 
quattrocento  libbre  di  mosto. 

Quattrocento  libbre  di  mosto  dan- 
no cento  libbre  di  siroppo. 

Cento  libbre  di  siroppo  danno  set- 
tanta libbre  di  moscovado,  da  cui  posso- 
no ricavarsi  da  trenta  a trentacinque  lib- 
bre di  bel  cassonado,  u sià  zucchero 
greggio. 

; Dunque  da  Suo  bbbré  d' uva  si 
ricava. 

Di  siroppo lib.  70 

Di  cassonado  ....  » 3.o. 

La  spesa  sarà  tanto  minore,  quanta 
più  si  farà  in  grande  I*  operiiziune,  e le 
sperienza  ha  dimosliatu  al  signor  /io- 
roche  ( di  Bergerac)-,  il  quale  nel  1809 
ha  fatto  3 Suo  quintali  di  su'u|>po  d’  uva, 
che  uu'  operazione  ben  calcolata,  il  cui 
risultato  arcagli  dato  3766  libbre  di  si- 
roppu'  a 6 I 4 libbre  di  zucchero,  gli  era 
costata  lir.  317,10,  cioè  per 
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Carbonato  di  calce  . lir.  a io 
Uova.  .......  t • » a5  — 

Combuatibile  . . ...  . .w  io6  — 
Giornate  d’ operai  6o  — 

Giornate  per  la  manipola-  ' 

aione  del  cassonado.  » a 4 — 


• br.  317,10. 

Ora  le  338o  libbre  di  prodotto  fra 
siroppo  e cassonado,  le  ricavò  dà  dieci 
botti  di  molto  ch'egli  valuta  a laoo  lire. 

Dunqde  la  spesa  totale  ascese  a 
lire  i4>7,io.  11  prodotto  fu  di^  3766 
libbre  di  siroppo  e 614  libbre  di  cas- 
sonado. . 

V hanno  paesi  in  Francia,  ove  il 
risultato  sarà  ancora  più  vantaggioso,  poi- 
ché, secondo  l' esperienza  fatta  dal  sig.  di 
Bournissac  a Noves  presso  Avignone,  il 
mosto  dà  un  terzo  del  suo  peso  in  siroppo. 

Non  può  dunque  rimanere  nessun 
dubbio  sul  profitto  che  presentino  gli 
stabilimenti  di  questo  genere,  e possiamo 
essere  convinti  che  la  Francia,  la  Spagna, 
r Italia  ed  il  Portogallo  si  libereranno  fra 
poco  dal  pesante  tributo  che  pagavano 
allo  straniero,  renderaouu  ai  vini  preziosi 
del  loro  suolo  quel  valore  che  non  po- 
teano.mai  sperare  per  I'  abbondanza  che 
ve  n'era  e.i>er  lo  spaccio  che  mancala, ‘e 
che  s’ opererà  infine  una  rivoluzione’per 
Ughi  conto  utilissima  all’  industria  insieme 
p all’  agricoltura. 

ANALISI 

DI  VZBII  PBOUESSI  SDLI.S  P1BBBIC.SZIOHE 

DEDi.o  zcccuano  d’  uva. 

' Abbiamo  creduto  di  dover  unire^  a 
questa  istruzione  i differenti  processi  dei 
quali  abbiamo  avuto  notizia;  ma  ci  siamo 
limitati  a quei  solij.i  £ui  risultati  sono  stati 
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accertati-  da  sperienze  iatte  io  grande, 
sulle  quali  può  aversi  piena  fiducia. 


Del  signor  Foucgues.  ’ 

Il  signor  Foucgues  ha  fatte  ^00 
libbre  di  zucchero  bianco  colle  uve  dei 
contorni  di  Parigi,  ed  è quegli  che  ha 
dato  la  più  grande  impulsione  alla  raffi- 
nazione dello  zucchero  d’ uva.  Quindi 
riporteremo  qui  estesamente  tutto  ciò  che 
interessa  il  suo  processo,  giacché  abbiamo 
potuto  ben  conoscerne  e valutarne  i 
risultati.  ^ 

Il  signor  Foucgues  dà  il  mutismo  o 
sia  solforazione  al  mosto  per  ben  tre  volte 
in  tre  giorni  consecutivi  ; e ogni  volta  se- 
para il  mosto  dalla  feccia  o sedimento 
avanti  dì  passare  ad  una  nuova  solfora- 
zione. Quindi  cola  il  mosto  solforato  per 
una  cesta  coperta  d*  una  tela  rara._ 

a.°  Riscalda  il  mosto,  e procede  alla 
saturazione  tosto  che’l  sénte  intiepidito  a 
segno  da  tenervi  dentro  la  mano.  Impie- 
ga circa  6 libbre  di  ceneri  lisciviate  per 
saturare  a4o  libbre  di  mosto:  rimescola  il 
licore  con  un  bastoncello,  e non  chssa  di 
saturarlo  se  non  quaudo  vede  cessata  ogni 
effervescenza.  Pel  medesimo  oggetto  pru-  * 
pone  Interra  calcare,  il  mariqp  bianco,  il 
tufo  e generalmente  tutte  le  pietre  cal- 
cari, e proscrive  cun  ragione  tutte  (Quelle 
che  contengono  della  magnesia.  Versa  il 
mosto  cosi  Maturato  entro  mastelli,  e iti 
Io  lascia  deporre  per  i5  ore:  quindi  lo 
porta  alla  caldaia'. 

S.**  I/O  chiarifica  con  chiara  d' uovo 
o con  sangue  di  bue,  coi  noti  processi,  e 
fa  cuocere  il  siroppo  fino  ai  3a  o ai  33 
gradi  (bollente  ).  ' 

4-”  Raffredda  fietlolusamente  il  si- 
róppo  facendolo  passare  in  un  serpentino, 
o versandolo  in  vasi  posti  nell'  acqua 
fredda. 
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5.°  ConseTTa  il  siroppo  nelle  bolli 
da  35  a 3o  giorni,  quindi  la>meUe  in  vasi 
aperti  e poco  profondi  di  grès  ( terra  ar- 
gillota  e resistente),  li  copre  con  una  tela 
fitta,  e li  ripone  in  luogo  asciutto  e freddo. 

iVon  tarda  a farsi  il  sedimento  dei 
cristalli.  Quando  questo  è compiuto,  si 
Tersa  il  tutto  su.tele  rare  distese  sopra  i 
mastelli;  e quando  il  siroppo  ccs^  di 
Colare,  si  riempiono  col  residuo  rimasto 
sul  feltro  dei  s.'celii  di  tela  die  si  chiudono 
legandoli  con  uni  ’ pago.  La  tela  di  que- 
sti sacelli  vuol  essere  rara,  aver  avuta  una 
mezza  imbiancatura  ed  esser  passata  sulla 
fiamma  per  arderne  tutti  i peli  che  altri- 
menti si  mischierebbono  allo  zucchero. 

• . 6.°  I sacelli  cosi  pieni  li  colloca  sulla 

tavola  pulitissima,  d’ uno  strettoiò,  I'  uno 
accanto  all’altro.  Si  comincia  a>spremerli 
adagio,  e infine  si  adopra  allo  strettoio 
rpianla  forza  si  può.  Il  siroppo  cola. 

H moscorado  separalo  da  uua 
■ buona  parte  del  suo  siroppo,  portasi 
tavola  'ore  divideti  e spargasi  con  una 
specie  di  zappino  ; e quando  è ben  diviso 
s' innaffia  con  un  po’  d’  acqua,  rimesco- 
landolo, affinchè  se  m imbeva  ugualmente 
in  tutte  le  sue  parti.  * 

■8.“  Rimettesi  il  mostovado  nei  sac- 
cbi , lavati  precedcnlèm'ente  nell’  acqua 
per  separarne  il  siroppo  di  'cui  eraosi 
imbevuti.  Si  toma  a premerli  sotto  lo 
strettoio  colle  medesime  precauzioni.  Allo- 
ra rimane.il  cassonado  d’uo  bianco  gial- 
lastro. 

9.°  Si  scioglie  il  cassonado  al  dolce 
calure  del  .bagnomaria  o di  vapore,  sic- 
ché la  ;oluzJooe  calda  seghi  ventiquattro 
gradi;  e quaudo  poi-  ri  è raffreddata,  si 
versa  io  botti  di  stretto  diametro,  che 
mettonri  in  luogo  freddo.  Dopo  quindici 
ore  se  n’  estrae  quella  parte  chiarificata 
cbfe  sta  sopra'il  Sedimento.^ 

, Questa  si  versa  io  bacini  di  svapo- 
raxione  posali  su  bagnimarìa  ; e quando 
è riscaldala,  vi  ai  mettono  dentro  delle 
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chiara  d’uovo  sbattute,  e poscia  del  car- 
bone ben  lavato.  Si  rimescola  il  mosto  ; 
si  fa  passare  per  ben  tre  volte  per  la  cal- 
za di  lana  : quindi  si  rimette  nei  bacini 
ove  si  fa-svapoiare  sino  a trentalre  gradi: 
allora  sf  travasa  in  bacini  pi:;fli,  ove  for- 
masi il  sedimento  dello  zucchero. 

La  stessa  cosa  si  fa  col  licore  del 
sedimento  formatosi  nella  botte,  dopo  dì 
averlo  filtrato  e lavato  due  o tre  volte  sul 
filtro  con  un  po’  d'  acqua. 

Quest’  operazione,  benché  lunga', 
sembra  indispensabile  al  sig.  Foucqttcs, 
'avendo  pe'r  iscopo  di  spogliare  lo  zuc- 
chero del  lartrico  di  calce,  il  qunie'  guasta 
tutte  le  preparazioni  di  latte  fatte  collo 
zucchero  (1).  • 

10. °  Per  dare  al  cassonadà  tutta  la 
candidezza  che  si  vuole,  si  stende  sulla 
tavola  dello  strettoio  nna  tela  unpo'umi- 
da  : si  copre  con  uno  strato  di  cassona- 
dò,  vi  si  mette  sopra,  un’  altra  tela  umida 

nuovamente  sì  copre  di  cassonado,  e 
tosi  di  ’segulto  finché  v’  è luogo  sulla 
tavola. 

Allora  si  comprime  a poco  a poco, 
e il  principio  colorante  passa  nella  tela. 
Si  sciacquano  nell’ acqua  le  tele;  si  ripete 
l’ operazione,  c il  cassonado  acquista  le 
'candidezza  del  più  bello  zucchero  in  pa- 
ne grattugiato. 

11. "  Quando  il  cassonado  è ridotto 
a tal  bianchezza,  si  può  ridurre  io  pani 
in  due  maniere. 

A.  Mèttesi  il  cassonado  nella,  forma 
a ciò  destinata,  intonacata  internamente 
di  tela;  vi  si  calca  dentro,  e vi  ri  lascia 
seccare  all’aria  aperta  finché  prenda  la 
necessaria  consistenza. 

(1)  Cnl  proreisó  della  Commissione  si 
ottiene  lo  stesso  fermsndo  l’ operazione  del 
siroppo  abgrado  Tentesimo  sesto,  e laacisD- 
dqlo  deporre  per  alcuni  fiorni.  Si  pbò 
anche  cniarìficare  e filtrare  colla  manica 
d"  Ipppcrate  per  maggior  sicurezze.  _ 
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B.  SI  ridiicioglie  il  cationado  nel- 
1’ acqua,  che  scalilusi  sino  a 33  gradii  si 
lasciano  raflrcddare  i cristalli,  i (juafi.  in 
ra|H>  a 1 fi  ore  vanii»  al  Pondo,  e se  ne 
versa  la  massa  In  Purine  rìveslitc  di  tela, 
os'e  s’ indurano  in  pani  solidissind. 

• 

Ilum.TSTi  DEou  srraisiESTi 
Del  signor  Foucques. 

Libbre  4^0  di  mosto  ricavalo  dalle 
uve  bianche  dei  contorni  di  Parigi  danno 
da  loo.a  lau  libbre  di  siro]ipo  a 3a 
gradi  ( bollente  ) 

Questo  s’roppo  dà  jo  e anche  75 
libbre  di  moscòvaJo  dopo  la  colatura. 

Qtiesin  moscovadu^  dopo  una  forte 
rnmpresfinno,  si  riiluce  a (io  libbre;  e 
queste  ben  ses'cale  danno  Su  libbre  di 
bel  cassonado,  il  quale,  raHinato  sino  ad 
aver  la  bianchezza  del  più  bello  zucchero 
d'  Orleans,  e ridotto  in  pani,di  zucchero, 
dà  aS  a 3o  libbre. 

Nota  della  cohiiissiuìie. 

Oltre  le  3o  libbre  di  ziicrhcnt  se  ne 
SUDÒ  estratte  da  70  in  8u  libbre  di  si- 
roppi,  i primi  dei  quali  possono  servire  a 
tutti  gli  usi  del  siroppu  di  zìiechcro  ; e 
gli  ultimi,  spccialineDte  quello  della  raffi- 
nazione, contengono  ancuia  molto  zuo 
chero  che  te  ne  può  estrarre  ; e pot|onu 
pur  servire  a raddolcire  le  bevande  aro- 
matizzate senta  nuocere  alla  loro  fragran- 
za, perchè  non  contengono  che  'dello 
zucchero  in  dissuluziune. 

SECONDO  PROCESSI) 

Del  signor  C.  Pc  Rosne, 

Il  signor  De  Rosne  ha  ottesiuta  nel 
I 808  una  patente  d' invenzione  per  la 
purificazione  dello  zucchero  greggio,  e la 
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raffinazione  d'  ogni  qualiKi  di  zucchero 
per  mezzo  dell'ale ooie,  o sfa  spirito  di  vino. 

Nell’  anno  medesimo  applicò  fl  suo 
processo  alla  purificazione  del  moscooado 
il'  uva  ; impiegò  per  la  prima  lavatura  del 
moscovudo  un'  acquavite  debole,  e si 
servì  dello  strettoio  per  ricavare  quest'  al- 
coule  caricatosi  di  stroppo.  Con  questo 
mezzp  ottenne  un  bel  cassonado^  che  fece 
vedere  ai  signori  Parmentier,  F auqucUn 
e Fourcroy. 

Da  queir  epoca  io  poi  il  signor  De 
Rosne  si  è sem[>re  studiato  di  migliorare 
e perfezionare  i suoi  processi  ; e qui  si 
esporranno  quelli  che  l'esperienza  gli  ha 
fatti  conoscere  più  sicuri  e più  perfetti 
degli  altri. 

Fabbricatone  del  stroppo. 

Raccngliesi  l' uva,  di  qualunque  spe- 
cie essa  sia,  in  istato  della  massima  sna 
matnranza,  si  [ligia  e si  spreme,  e ai  dà 
il  mutismo  o solforazione  al  mosto  coi 
mezzi  nsitiiti  ; e di  mano  in  roano  si  pfo- 
cede  alla  saturazione,  per  la  quale,  secon- 
do le  località',  sì  prescrive  iiell' ordine  se- 
guente, il  marmo  bpinco  polverizzato,  la 
pietra  calcare  dirissima,  la  terra  calcare, 
« per  ultimo  la  cenere  lisciviata.  La  satu- 
razione chò  pe  risulta  può  farsi  alla  tem- 
[leratura  di  60  a 70  gradi  di  Reaumur. 
Sì  chiarifica  e si  procede  alla  svnpuiazio- 
ne  nella  maniera  seguente 

La  sva[>ui  azione  sì  faià  in  fornelli 
lunghi  su  i qnaK  si  cullocheraonu  delle 
caldajc  piatte,  alte  soltanto  due  u tre  pol- 
lici ( circa  G centìnietti  ).  La  sv'apui azio- 
ne dev'  essere  ra|>ida  qiianto.è  ['.’Ssibile, 
e non  deve  durale  oltre'un' ora,  per  ugni 
porzione  di  sy  u[>pu  che  ridiirrassi  al  [lun- 
to  di  segnare  all'  areometro  di  Baumc  fra 
i 36  e i 37  gradi  (bollente.),  e da  39 
a 3o  (‘freddo  ).  Sì  caverà  fuori  dalla  cal- 
duja  e si  farà  raffreddare  quanto  più  prè- 
sto si  potrà.  Si  lasceiò  in  lipósu  in  luogo 
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fretco  per  quindici  o venti  giorni,  nilin- 
chè  i laii  calcari  abbiano  ii  tempo  di  pre- 
cipitarti. Si  decaoteri  ii  siroppo  cltiarifi- 
calo,  e se  ne  continuerà  ia  tvaporaxiune 
in  vasi  assai  pialli  entro  una  stufa  calda 
dai  5o  ai  6u  gradi  reaumuriani,  nella 
quale  si  manterrà  una  corrente  d’ aria 
calda,  diretta,  per  quanto  sarà  possibile, 
sulla  superBcie  dei  vasi  s\aporatori.  Quan- 
do, per  mezzo  di  questa,  svaporazione,  il 
siroppo  avrà  acquistata  tal  densità  da 
avere  ( pesalo  a freddo  ) un  peso  speci- 
fico di  i5,6bo  a i3,75o  (supposto  il 
peso  deir  acqua  distillata  a io,ouo  ),  si 
verserà  caldo  nei  cristallizzatui  di  legno 
o di  terra  cotta  bianca  ( grès  ),  secondo 
quello  dei  metodi  seguenti  che  verrà 
adoUalu. 

PROCÈSSO 

per  mezzo  della  JUtrauone. 

Per  rafiBnare  il  moscovado  d’uva 
con  questo  processo  si  verserà  il  siroppo 
nelle  forme  di  terra  colta  ( grès  ) capaci 
di  IO  a 13  libbre,  chiuse  coq  piccolo 
turaedoio  di  tela.  Queste  forme  devono 
essere  meno  appuntale  di  quelle  dello 
zucchero  ordinario.  Si  lascerannn  queste 
forme  così  ripiene  senza  moverle,  e si 
loscerà  che  la  cristallizzazione  succeda 
naturalmente.  Quando  seggasi  che  più 
iioo  cresce,  si  leveià  il  liirKCciolu,  e met- 
terassi  ogni  forma  sopra  un  vaso  simile 
a quelli  delle  raffineiie  ordinarie.  Il  sirop- 
pu-madre  colerà  più  insensibilmente,  e 
dopo  due  o tre  giorni  si  potrà  proee<lere 
alla  raffinazione  per  mezzo  deU'alcoule. 

A quest’  oggetto  si  verserà  sulla 
base  di  ogni  forma  dell'alcoole  ( acqua- 
vita  ) comune  all'  altezza  di  circa  6 ceo- 
timelri  ;'e  tosto  che  si  Vedrà  che  comin- 
cia a colare,  si  chiuderà  il  furo  del  cun,o 
con  luraeciulo  di  tela  ; lasciando  così  che 
l'alcoole  penetri  il  siroppo  per  alcune 


X V C > >49 

ore.  In  tal  occasione  bisogna  coprire 
ermeticamente,  (]uaoto  è possibile,  i coni 
per  impeiiirne  la  svaporaziooe.  Dopo 
qualche  ora  si  leverà  il  turacciolo  alla 
punta  dei  coni,  e sì  spezzerà  il  siroppo 
alcooliro  che  scolerà.  La  prima  porzione 
conterrà  poco  uiruole  ; ma  a misura  che 
s' avanzerà  la  filtrazione,  sminuirà  la 
quantità  di  siroppo,  e crescerà  quella 
dell’  alconle.  Quando  sarà  colato  abbasso 
tutto  l’alcoole  versato  sulla  base  dei  coni, 
vi  si  verserà  una  nuova  dòse,  e si  conti- 
nuerà a dò  fare,  sin  che  veggasi  che 
1’  alcoule  conserva  sempre  lo  stesso  grado 
di  colore,  e che  più  non  cresce  il  tuo 
peso  specifico.  Allora  questa  prima  parte 
della  raffinazione  aarà  terminata. 

Raccoglierandosi  in  vasi  diflerentì  i 
siroppi  alcoolici  che  se  n’  avranno  : sa- 
ranno tosto  destinali  al  lambicco  quelli  il 
cui  peso  specifico  sarà  più  di  laooo.  Gli 
altri  dividerannosi,  come  meglio  si  potrà, 
nel  seguente  modo,.ciuè  da  1 1 a isooo, 
da  IO  a I luoo,  da  9 a 10000,  e così 
tutti  gli  altri  sino  a 9000  ; dal  che  risul- 
teranno quattro  licori  di  gradi  diversi  che 
polranbo  nelle  seguenti  operazioni  essere 
versali  sul  nuovo  moicovadOf  e si  satu- 
reranno successivamente  d'  una  quantità 
maggiore  di  sinip(Hj.  Si  lerroioerà  ogni 
raffinaziune  col  versarvi  sopra  una  certa 
qualità  d'alcuole  puro  che  deve  corrìspoo- 
dere  a un  di  presso  à quello  che  ha  rite- 
nuto lo  zucchero  d'  uva.  Seguendo  esat- 
tamente questo  processo  uun  avranoosi  a 
distillare  che  i sirpppi  eccellenti  1 aooo, 
la  viscosità  dei  quali  è tale  che  sarebbe 
sano  il  prulungasnc  maggiormente  la  sa- 
tùiaziune,  sebbene  questo  rigurusamenle 
possa  puftai'si  sino  0 1 3ouo. 

lo  vece  di  versare  i riroppi  desti- 
nali alla  cristalllzzaziooe  in  coni  di  terra 
( grès  ),  possono  versarsi  in . cassoni  di 
legno  o mastelli.  Ti  si  farà  la  cristalliiza- 
ziuhe,  sceglierannnsi  i pezzi  più  solidi, 
diiporrannosi  difigeolemcnle,  sia  nelle 
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botti,  (ia  nelle  forme  di  terra,  nrendo  b ritenuto  nel  eastonado.  In  quatto  modo 
precauzione  di  non  latciare  troppo  grandi  .1!  ralRoazione  « pnò  risparmiare  I'  oso 
interstizi  pei  quali  l' alcoole  passerebbe  dello  strettoio,  e sottoporre  direttamente 
senu  spogliare  le  altre  porzioni  del  mo-  alla  distillazione  lo  zocchefo  ancora  umido 
Mcovado  del  loro  siroppo,  e si  procederà  d'  alcoole.  Aggiungendovi  b quantità 
alla  liscivazione,  come  si  è detto  di  sopra  d'  acqua  necessaria  a scioglierlo,  si  perde 
rebtivamenle  alle  forme.  Converrebbe  meno  alcoole  ; ma  il  siroppo,  per  la  pro- 
mettere nelle  botti  quella  sub  parte  di  lungata  azione  del  calure,  arrischia  di  co- 
cristallizzazione  che  è darà  abbastanza  [orarsi  un  poco  di  più. 
per  reggere  alla  compressione  del_  peso  Non  si  deve  dissimulare  che  il  più 
superiore,  ma  in  generale  la  cristallizza-  grande  inconveniente  in  questo  modo  di 
zinne  del  moscovado  non  permetterà  di  raiboazione  consiste  ; i.°  nella  diIBcultà 
servirsi  di  qnesto  mezzo.  generalmente  riconosciuta  di  ottenere 

Terminata  questa  parte  della  rafii-  una  cristallizzazione  abbastanza  solida  e 
nazione,  si  caverà  fuori  dalle  forme  lo  uniforme  per  non  cedere  alla  pressione 
zncchero  d’  ava  scolalo  ed  asciutto  quan-  del  propria  peso  ; a.°  nelb  necessità  di 
to  è possibile.  Si  metterà  tosto  entro  sac-  avere  una  grande  quantità  di  forme;  5.° 
chi  di  tela  che  si  collocheranno  a strati  nella  difGcultà  di  chiudere  questo  in  modo 
sopra  uno  slreltojo  incassato,  e per  mezzo  d.a  impedire  ogni  sv.aporazione.  Tutte 
rlélla  pressione  si  racquislerà  uno  gran  queste  ragioni  fanno  genèralmenle  pre- 
porzione dell'  alcoole  che  restava  ancora  ferire  il  processo  seguente, 
aderente  allo  zucchero  ; e ciò  facendo 

subito  in  luogo  assai  fresco,  qual  sarebbe  PROCESSO 

una  caotioa,  non  si  perderà  che  pochissi- 
mo alcoole.  Si  otterrà  così  lo  zucchero  Per  me%%o  delia  liscivatione  e 
d'  uva  nello  stato  d'  un*  bel  cassonado^  compressione. 

e in  tale  àtato  potrà  mettersi  in  commer-  . ' 

«ào,  sacriCrando  alla  sva[iorazìooe  spon-  Si  prenderà  una  quantità  di  moseo- 
tanea  la  porzione  d’  alcoole  rimasta  in  vado  tratto  dai  r.ristallizzatoi,  c facendolo 
questo  zucchero.  scolare  quanto  è possibile,  ma  non  sec- 

• Ove  però  vogliasi  avere  al  massimo  care  all’  aria,  se  ne  spezzeranno  le  parti 
grailo  di  purezza,  giova  ridisciogliere  la  troppo  consistenti,  e se  ne  formerà  per 
materia  in  nna  quantità  d’  acqua  neces-  mezzo  della  triturazione,  e sénz’  aggiu- 
sane,  distiibre  il  poco  alcoole  che  con-  gnervi  acqua,  nna  patta  che  sarà  assai 
tiene,  chbrificare  in  seguito  colla  chiara  molle,  m*  cui  ' s*  incorporerà  al  più  un 
d*  uovo  o con  fresco  sangue  di  bue,  far  decimo,  e almeno  un  duodecimo  del  sno 
bollire  il  siroppo  bianco  sino  alb  conti-  peso  di  alcoole.  Questo  porlandftsi  sola- 
steuza  all' incirca  di  iSSoo  a i36oo  mente  sul  siroppo  del  moscovado,  lo  li- 
( freddo  ),  e colare  il  siroppo  ancor  liqui-  quefarà  considcrabilmenle,  e spoglierà 
do  entro  forme  simili  a quelle  che'  t’ado-  zucchero  d'  uva  del  siroppo  Coloralo  che 
prino  pel  sapone.  Dopo  un  giorno  o due,  lo  circondava.  Si  làscerà  macerare  questa 
se  n otterrà  nna  massa  d’  un  bel  bianco  mistura  per  alcune  ore  in  vasi  ben  coperti, 
lattato,  che  si  farà  seccare  per  alenai  giorni  Si  rimescolerà  ad*  ogni  due  o fre- ore 
in  una  slufii  scaldata  dai  5o  ai  36  gradì,  questo  massa  liquida.  All’  indomani  si 
^ ®8gatlo  principale  della  chiarifìcazìone  decanterà  quel  siroppo  alcoolìco  che  starà 
è di  spogliarlo  del  sai  calcare  larlaroso  sopra  ; si  verserà  lo  pasta  d»  toccherò  in 
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sacohi  4>  tela,  che  tpremerannosi  netto 
•tretloiu,  come  *i  à detto  od  precedente 
proceuo.  Si  leveraóno  dai  tacchi  i pani 
(brmativiti,  e te  ne  taglieranno  i contorni 
che  avranno  Un  colore  più  cupo  del  retto. 
Si  ipeueraono  quei  pani,  e ne  rìtulterà 
uoa  tpecie  di  iàrìna  grigia,  in  cui  s’ incor- 
porerà di  nuovo  una  quantità  d' acuole 
equi  vaiente  alla  quantità  già  impiegala  t 
te  ne  farà  una  patta  più  molle,  che  ti 
latcerà  in  digestione  per  alcune  ore,  e 
tara  poi  metta  nuovamente  tutto  lo  tlrel- 
toio.  Se  n'  avrà  per  risultato  un  bel  cat- 
sonado  bianco,  che  verrà  spogliato  inte- 
ramente dell’  alcoole  e chiarificato  coi 
mezu  indicati  nel  precedente  processo. 

Quest'  ultimo  processo  ‘ha  il  gran- 
dissimo vantaggio  di-  perdere  pochissimo 
alcoole,  d'  essere  spedito,  e di  poter  con 
esso  facilmente  raffinare  i moscovadi  del 
più  ioferior  grano.  L' aggiunto  di  un  de- 
cimo o duodecimo  d’ alcoole  rande  i st- 
roppi talmente  fluidi,  che  n'  è tingotar- 
mfnle  facilitata  l' operazione  dello  stret- 
toio. 

Nella  prima  parte  di  questo  secondo 
processo,  l' alcoole  si  trova  muto  a tal 
quantità  di  stroppo  che  la  svaporatione 
non  può  riuscirne  che  debole  ; e dopo  la 
pressione  rimana  una  sì  piccola  quantità 
di  siroppo  misto  all’  alcoole  nello  zueclie- 
ru  solido,  che  questo  pestalo  facilissima- 
snente  si  pulreiizza.  Altronde  la  piccola 
quantità  che  ne  rimane,  sì  (rora  talmente 
divisa  per  la  nuora  addizione  dell'  alcoo- 
le, che  facilmente  comprendevi  quanto 
piccola  sia  la  quantità  di  materia  colorante 
che  può  rimanere  in  questo  ^ncdiuru 
dopo  r operazione  della  compressione. 

Da  quest' ultimo  mezzo  risulta  un 
altro  vaotag^o,  ed  è di  potere  spingere 
la  svaporazionè  del  stroppo  d'  uva  sino 
ad  ottenere  la  massimaquanlità  di  mosco- 
vado,  senza  ricercare  in  quale  stato  ne 
S^r^  il  grano. 

Veded  dal  fin  qui  detto  che  questi 
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due  processi  possóoo  impiegarsi  simulla- 
oeamenle.  Il  primo  servirà  a purificare  i 
moscovadi  che  avranno  cristalli  abbastan- 
za solidi  da  non  essere  naturalmente  coo«- 
pressi.  Il  secondo  servirà  pei  moscovadi 
che  non  hanno  consistenza. 

Avviene  sovente  che  i cristalli  di 
zucchero  d'  uva  sono  si  duri  da  non  per- 
mettere facilmente  la  penetrazione  del- 
l’ alcoole.  Allora  quegli  zuccheri,  essendo 
spogliati  delle  parti  più  fitte,  del  siroppo, 
si  pesterauno  e sì  frammischieranno  con 
uoa  nuova  dose  d’ alcoole. 

Questo  secondo  processo  per  lìsd- 
vaziooe  e compressione  sarà  &dImeote 
applicabile  agli  zuccheri  di  barbabietole, 
e agli  zuccheri  crudi  di  canna. 

I airoppi  alcoolici,  ottenuti  con  Puno 
o coll'  altro  di  questi  due  procetii,  ve- 
nendo distillati,  lasceranno  per  prodotto 
un  siroppo  d' ottima  qualità,  il  quale, 
ehiai  ificalO  culla  chiara  d'  uovo,  avrà'  la 
proprietà  di  non  più  candirsi  e di  poter 
servire  a mollissimi  usi  pei  quali  non  può 
impiegarsi  il  stroppo  d'  uva  ordinario. 

IbUZO  PROCESSO 
Del  signor  di  Bournissac. 

II  signor  di  Bournissac  ha  pubbli- 
cata, nel  1 8 1 o,  una  Memoria  sui  siroppi 
e i moscovadi  d’uva  (i),  in  cui  tratta 
specialmente  dell’  urte  di  eslrarne  lo 
zucchero  cristallizzabile  e di  ruffìnaiiu. 

Quest’  opera  è piena  di  usservazlu- 
iii  esatte  e dì  fatti  positivi  ; e bunebè  le 
circostanze  dell' autore  non  gli  abbiano 
date  tutte  le  facilità  opportune,  non  si 
può  a meno  di  non  commendarlo  e rac- 
comandare lo  studio  della  sua  Memoria  a 

(i)  Paris,  chtz  Colar,  rue  da  vitux 
Colomòier,  n.*  aC,  et  ches  Méquignon, 
rue  de  V école  de  médemne. 
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quelli  che  vogliono  lavorare  su  questa 

materia. 

I processi  eh’  egli  propone  sono 
generalmente  fondali  sulla  proprietà  che 
^ r alcoule  di  togliere  al  moscovado 
d' uva  il  suo  principio  colorante.  In  ciò 
egli  i stato  prevenuto  dal  signor  C.  De 
Rosee,  di  cui  egli  ignorara  perfettamen- 
te il  lavoro.  Tuttavia  crediamo  che  P ope- 
ra sua  si  leggerà  con  piacere  e profitto, 
perchè-  presenta  fatti,  calcoli  e risultati 
presiosi. 

-QUARTO  PROCESSO 
■ Del  signor  Laroehe. 

II  signor  Laroehe  ha  fabbri«»to 
seicento  quattordici  libbre  di  cassonado 
bianco  coi  processo  seguente  ; 

Mesce  il  moscovado  con  quindici 
per  cento  d’  acqua. 

Filtra  a traverso  la  saja  di  lana,  e 
secca  il  suo  cassonado  su  de'  mattoni 
nuovi,  sui  qodi  ne  forma  dei  sottili  strati . 

ZUFFOLO  (lamsTOA);  INNESTO 
A BOCCIUOLO. 

Sorta  d' innesto,  che  ai  pratica  le- 
vando la  circonferenu  intiera  della  scor- 
za ad  un  ramo  giovine  attualmente  in 
sugo,  e sóslitueodogli  un  altro  segmen- 
to di  scorxu  pcrfetlamente  consimile,  pre- 
so sull'  albero  che  si  vuole  moltiplicare. 
Questa  sorta  d' innesto  è poco  usitata. 
(Vedi  il  rocab'do  InaeSTO.) 

ZIIFFOLOTTO. 

Uccello  del  genere  del  pbisobi,  che 
si  fi  osservare  dai  coltivatori,  non  solo  per 
lii  bellezza  delle  sue  piume,  ma  anche 
per  i guasti  che  cagiona  nei  loro  veraieii, 
mangiando  io  primavera  i 'bottoni  degli 
alberi  in  essi  piantati. 

' ’ Lo  zuATuluttu  si  riconosce  per  la 
sua  grandezza  poco  superiore  a quella 
<r  un  passero  ; per  il  suo  becco  quasi  ro- 
timdu  e nero  ; per  la  sua  testa,  coda , 
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ed  estremità  delle  ale  color  nero  ; 
per  la  sua  schiena  e base  delle  sue  ale 
di  color  bigio  d' ardesia  ; per  la  soa 
gola  e ventre  d’un  rosso  vivo  nel  ma- 
schio, e <T  nn  bigio  vioneo  nella  femnoi- 
na  } per  la  sua  groppa  bianca,  ec. 

In  questa  specie  il  maschio  è mol- 
to a.ttaccato  alla  femmina,  non  1*  abban- 
dona mai , e r aiuta  in  tutte  le  care 
dell'  incidiazionc  e della  nntricasiono 
ddle  proli.  I loro  nidi  sono  costrotti 
sugli  allieri  poco  alti  : cui  vivono  esda- 
sivamente  di  somenze  e di  bottoni. 

Siccome  gli  zuflbiotti  dimorano  nei 
vasti  boschi  per  quasi  lutto  I'  anno,  e 
non  vengono  vicino  alle  abitazioni  se 
non  al  momento  in  coi  1 bottoni  degli 
alberi  frotliferi  cominciano  a ss’iluppar- 
si,  i coltiratori  cosi  non  hanno  ragione 
di  lagnarsene  che  a quest*  epoca  ; e ba- 
sta che  ne  iicddaoo  di  tempo  in  tempo 
qualcheduno  col  fucile,  per  altontanatK 
tutti.  La  loro  carne  non  vale  niente. 

Si  possono  anche  pigliare  facilmente  alla 
stessa  epoca  con  ogni  specie . di  trap- 
pola, coll’  esca  di  semenze  di  canapa  di 
che  sono  ghiotti.  Mi  sembra  che  pro- 
feriscano di  getLvrsi  piuttosto  sul  susino 
che  sugli  altri  alberi.  Rose  vide  più  volle 
la  terra  tutta  coperta  d*  avanzi  di  bot- 
toni di  que.st' albero,  perchè  lo  ziiffo- 
lotto  ne  manomette' dieci  per  mangiar- 
ue  uno. 

Lo  zulTulotto,  tanto  maschio  che 
femmipa,  impara  facilmente  a parlare  'ed  / 
a zuffulare  qualunque  aria  suonata  dal 
flauto  o dall*  organetto,  e perciò  se  oc 
allevano  «pesso  nelle  urcelliere. 

ZUPPF.  ECONOMICHE. 

Questo  mezzo  alimentare  è facilmen- 
te praticabile  e poco  dispendioso  in  quasi 
tutte  le  stagioni,  e generalmente  nei  di- 
versi climi  ; fuor!  d' ogni  dubbio  è poi  di 
una'  estrema  nlilità  o^lle  rittà  popolose, 
e nella  campagna  al  tempo  <klle  rac- 
colte. 
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Tale  argomento  fu  assai  bene  svolto 
da  Parmentier  (Dici.  rais.  d'jfgricull.J, 
e perciò  noi  riporteremo  qui  quanto  egli 
dettava. 

In-  uno  scritto  stampato  a Saintes 
nel  1680,  e pubblicato  da  un  missiona- 
rio, si  trova  la  composisione  di  due  zap- 
pe economiche,  Tuna  d^tiaata  per  i po- 
veri, e l’ altra  per  i ricchi  ; P orso,  le 
temenze  leguminose,  e soprattutto  i fa- 
giuoli  ne  formano  la  base,  ciò  che  dà  loro 
una  grande  analogia  con  quelle,  che  negli 
anni  passati  hanno  sollevato  tante  famiglie 
indigenti  ; per  la  qual  cosa  sarebbe  forte  da 
credere,  che  queste  zuppe  appartenessero 
originariamente*  alla  nazione  francese  , di 
cui  il  guato  per  questo  genere  di  nutri- 
mento è tanto  bene  conosciuto  da  tutta 
1’  Europa.^ 

Lungi  nondimeno  da  noi  P idea  di 
ceri^are  d' indebdire  la. riconoscenza  che 
merita  il  sig.  conte  di  Rumfort  per  quei 
lavori  che  gli  assicurano  uno  dei  primi  po- 
sti fra  i benefattóri  dell'  umanità,  riven- 
dicando una  parte  di  ciò  eh'  egli  ha  folto 
per  estinguere  la  mendicità,  ove  i suoi 
lumi  e la  sua  Biosofìa  lascèranno  una  lun- 
ga reminiscenza.  Ciò  che  hon  gli  potrà 
essere  mai  rapito,  si  è l’idea  felice  d'avere 
statolito  delle  uflìcine  di  sussistenza,  delle 
cucine  pubbliche,  ove  la  classe  laboriosa 
può  procurarsi  ad  un  prezzo  assai  modi- 
co un  alimento  sostanzioso  nel  tempo 
stesso  e salutare. 

Un  altro  fotto  egualmente  notorio 
che  conferma  la  nostra  opinione  sull'ori- 
gine  delle  zuppe  economiche,  è una  ricet- 
ta sulla  maniera  di  preparare  dei  brodi 
a poca  spesa  per  cinquanta  persone,  in- 
serita nel  trattato  delle  maialile  le  più 
frequenti  c dei  rimedi  specifìci  per  gua- 
rirle, con  il  metodo  di  servirsene  per  l'u- 
tilità del  pubblico  e col  sollievo  dei  poveri, 
(fi  Elvnio.;  r orzo  mondato,  le  semenze 
leguminose,  le  radici  d’  orto  pe  sono  i 
principali  ingredienti. 

Di», 
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Continuando  nell'  esame  di  tale 
questione,  si  trova  nei  giornali  un  con- 
corso di  sforzi  per  eccitare  lo  zelo  delle 
persone  caritatevoli,  e rivolgere  i loro 
sguardi  verso  un  sistema  di  pntricazione, 
capace  di  portare  al  ' decuplo  il  patrimo- 
nio della  miseria  ; ma  prima  di  parlare 
delle  zoppe  dette  alla  Bumfort,  che  per 
meglio  caratterizzarle  noi  abbiamo  fatte 
conoscere  sotto  il  nome  di  zuppe  .di  le- 
gumi, d' indicare  intendiamo  la  composi- 
zione del  riso  economico,  della  xuppa  di 
pomi  di  terra,  e della  xuppa  di  cipolle. 

Riso  etonomico.  ‘ 

Questa  composizione  di . zuppa  c 
quella  che  facevano  distribuire  agli  indi- 
genti, prima  della  rivoluzione  francese, 
alcuni  pastori  zelanti  e caritatevoli,  i 
nomi  dei  quali  sono  registrati  negli  annali 
della  beneficenza. 


Prendi  Riso 

. 3o4ibbru 

» . Pomi  di  terra . 

. 60 

» Piselli  . 

. IO 

» Carote . 

• «4 

M Zucche  0 citrioli 

. IO 

u Rape  0 navoni 

. 1 5 

» Burro  fuso. 

4 

Il  Sale 

• 4 

Si  lava  il  riso  in  due 

acque  bollenti. 

poi  in  un'acqua  fredda,  vien  messo  quin- 
di sopra  un  fuoco  moderato  durante  la 
notte,  per  farlo  a poco  a poco  crcpare  in 
un  recipiente  coperto. 

Nell'  indomani  si  fanno  cuocere  i 
pomi  di  terra  che  devono  essere  stati  la- 
vati ; non  si  mette  in  fondo  alla  pentola 
che  un  poco  d'  acqua  e>di  sale  pur  la- 
sciarli cuocere  ben  coperti  nella  propria 
loro  umidita  ; dello  stesso  modo  si  faran- 
no cuocere  la  zucca,  le  carote  ed  i navo- 
ni ; nel. levare  questi  oggetti  dalla  pento- 
la, si  riducono . in  polenta  ijuanto  più 
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esattamente  è possibile,  versaatlovi  a 
poco  a poco  dell’  acquar,  rimestando,  e 
passando  il  tutto  per  uno  staccio,  come 
sì  fa  coll’  estratto  di  piselli. 

Si  versa  allora  lutto  questo  estratto 
nella  pentola  dd  riso  ; vi  si  aggiunge  il 
sale  ed  il  burro,  e si  fii  cuocere  a lento 
fuoco  per  due  ore,  rimestando  sempre  ; 
vi  si  getta  quindi  il  pane  a petzetd,  ed 
anche  dopo  questa  operazione  sì  lascia 
tutto  al  fuoco  per  un'  altra  m'ezx'  ora.  Di 
là  poi  tolto'  può  esser  dato  alb  mensa 
con  una  mezza  bottiglia  dì  vino,  che  for- 
ma la  razione  ordinaria  ; -secondo  espe- 
ricuze  continuale  per  |re  mesi,  una  lib- 
bra di  questa  sostanza  basta  all'  incirca 
per  r alimento  'giornaliero  d'  un  adulto, 
e costa  appena'cinque  o sei  centesimi.  Sì 
potrà  anche,  volendo,  prepararne  una 
dose  minore,  diminuendo  dascun  artico- 
lo nella  medesima  proporzione.  Se,  (>er 
esempio, non  sì  prendono  che  dieci  libbre 
di  riso,  sì  prenderanno  sole  trenta  libbre 
di  pomi  di  terra,  e cosi  delle  altre  mate- 
rie; se  non  si  hanno  radici  fresche,*  se  ne 
prenderanno  delie  secche,  ma  in  minor 
quantità  e si  ridurranno  in  polvere.  Al 
burro  sì  paò  supplire  col  latte  ed  anche 
col  lardo. 

Ma  il  riso  economico,'  malgrado  il 
credito  avnto  , è piuttosto  una  densa 
polenta,  che  una  vera  minestra,  e sotto 
la  prima  di  queste  forme  i farinacei  , 
come  lo  abbiamo  già  fatto  oMervttre,  ri- 
stretti e meno  stemperati,  presentano  una 
massa  vischiusa,  che  i Sughi  digestivi  pos- 
sono dìfScilmente  penetrare,  disciogliere, 
e trasformare  in  nostra  propria  sostanza. 
Che  cosa  succede  allora  ? Questi  farina- 
cei soggiornano  poco  nello  stomaco,  e 
sono  per  così  dire  precipitati  dal  proprio 
loro  peso  negli  intestini,  per  coi  l'appeti- 
to rinasce  ben  presto,  spesso  anche  con 
più  d'  energia  dì  prima  ; perchè  ora  si 
sa,  che  la  specie  di  preparazione  data  alle 
dilTercoti  vivande  ne  facilita  più  o menci 
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b digestione,  e che  molti  alimenti  diven- 
tano più  nutritivi,  quando  si  sa  coglilo 
il  punto  d’ apprestarli,  e si  conosce  la 
consistenza  ad  essi  più  conveniente. 

Noi  siamo  più  che  certi,  che  l'orso 
mondato  e preparato  come  il  riso,  abbia 
a diventare  un  giorno  un  soccorso  abi- 
tuale per  gli  indigenti,  ed  un  ripiego  per 
tutte  le  classi  della  società;  che  ciascuno 
vi  troverà  con  poca  s|>esa  e senza  veruo 
imbarazzo  un  nutrimento  tutto  pronto, 
d'  onde  risulterebbe  un'  economia  di 
tempo,  di  combustibile  e di  mano  d'  ope- 
ra. Le  minestre  ecunomiche  d’  orzo  sa- 
rcbliero  non  meno  utili  delle  minestre  di 
legumi. 

Zuppa  di  rito  e di  pomi  di^  (erra. 

Con  una  libbra  di  riso  metti  quattro 
tt  cinque  libbre  di  pomi  di  terra,  una 
libbra  di  pane,  due  once  circa  di  sale, 
quattro  libbre  d' acqua,  e tre  mezzi  se- 
stieri dì  latte.  Fa  crepare  il  riso  in  due 
libbre  d'  acqua,  o misuia  che  il  riso  si 
conileosa  ; mettici  di  tempo  io  tempo 
dell'  acqua  cabla,  finché  entràta  vi  sìa  per 
intervalli  b quantità  soprindicata.  Rime- 
stalo sempre,  perchè  non  si  attacchi  al 
fondo  del  recipiente.  Quand'  esso  è cot- 
to, versavi  il  latte,  il  sale,  il  pone,  ed  i 
pumi  di  terra  ; fa  bollire  il  tutto  per  un 
momento,  levalo  poi  dal  fuoco,  e conti- 
nua a rimestarlo  per  un  mezzo  qnarto 
d'ora  : ci  vogliono  tre  ora  circa  per 
prepararlo.  Prima  di  mettere  i pumi  di 
terranei  riso,  si  fanno  cuocere  nell'acqua, 
si  spelano  e ti  stacciano,  come  per  fame 
del  pane  : il  pane  si  taglia  in  btte  assai 
sottili. 

Si  trovano  cosi  dicci  porzioni  di 
due  grandi  scodelle  ciascuna  per  ogni 
libbra  di  rito,  preparato  secondo  questo 
metodo  ; se  ne  potrebbe  anche  fare  di 
più,  aggiùngendovi  una  maggior  quantità 
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di  pomi  di  terra.  Il  sapore  cb'etsi  eomo- 
nicano  al  rìso,  non  è disgustoso,  e sbno 
per  loro  steui  un  buonissimo  nutrimento, 
come  lo  ^rìmentarono  alcune  famiglie, 
die  per  mancanza  d'  alti'i  alimenti'  non 
hanno  sussistito  per  il  corso  d' intieri 
inrerni  che  di  quasi  soli  pomi  di  terra 
cotti  sotto  la  cenere,  e che  si  mantennero 
egualmente  bene  di  quelle  le  quali  ridot- 
te non  furono  a questa  estremiti. 


Minttlra  di  cipoUe. 


nidi  farina  d'orzo.  . 

. I .libbra, 

Cipolle  rosse  o bianche  . 

a i/a, 

Barro  o stratto  . . . 

1 i/a. 

Pepe  tritato  .... 

a grani, 

Sale  squaglialo  . . t 

a once. 

Quando  le  cipolle  sono 

tagliate  in 

piccoli  pesai  eguali,  si  fanno  friserà  nel 
burro,  fiochi  abbiano  preso  un  colore 
biondo  ; allora  ri  si  aggiunge  in  propor- 
sione  la  ferina,  nella  quale  si  trovano  già 
mischiati  il  sale  ed  il  pepe.  Si  rimesta  il 
tutto  vivamente  e fortemente,  ed  un 
quarto  d’ora  dopo  si  ritira  b^materia  dal 
fuoco  ; pesa  questa  una  li^ra  ed  otto 
once  circa,  e forma  diciotto  razioni,  cia- 
scuna d'  un’  oncia  e mezza,  d'  una  ma- 
teria grossa,  polverulenta  e solida,  ab- 
bastanza per  essere  riposta  in  carta. 

Per  rìdofla  in  minestra,  si  stempera 
un’  onda  e mezza  di  quella  sostanza  in 
sedia  once  d' acqua,  e poi  si  espone  il 
tutto  al  fuoco  fino  al  momento  deH'ebol- 
lizione,  ed  allora  vi  si  aggiunge  un'  oncia 
di  biscotto  tritato,  ed  un’  oncia  e mezza 
di  grasso,  d' onde  risulta  una  minestra 
consistente  e saporita. 

Una  semplice  occhiata  mi  mette 
al  caso  di  poter  assicurare,  che  i prez- 
zi ai  quali  oggidì  si  vendono  gli  og- 
getti che  costituiscono  qpesta  minestra, 
possono  far  ascendere  la  razione  tutto  al 
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pili  a sci  centesimi,  compresovi  il  com- 
bustibile e la  mano  d’  opera  ; c questo 
valóre  potrà  anche  ribassarsi  col  dinù- 
nnice  il  prezzo  delle  derrate. 

Per  riguardo  alla  conservazione  di 
questa  minestra  secca,  io  ho  dati  ba- 
stanti per  asserire,'  che  si  potrà  con- 
servarla in  buono  stato  per  un  mese  al- 
meno ; e siccome  nella  sua  composizione 
non  entra  carname,  io  sono  autorizzato'  a 
credere,  che  non  potrà  essere  intaccata 
dalla  muffa,  nè  dalla  puzza  ; che  potrà 
servire  un  mese  dopo  la  sua  preparaoo- 
ne,  e che  alterandosi  non  andrà  soggetta, 
che  ad  una  vera  ossigenazione  ; e si  sa, 
che  vi  sono  nazioni,  le  quali,  delizioso 
trovano  il  burro  forte,  anche  il  lardo 
raqpido. 

Nei  manoscritti  del  maresciallo  A^au- 
ban  si  trova  la  ricetta  d'  una  zuppa  di 
frumento,  di  cui  questo  guerriero  filan- 
tropo proponeva  1'  uso  per  i militari, 
preferendo  questo  nutrimento  a quello 
del  pane  mal  gramolato  e mal  cotto,  per- 
chè allora  i viveri  erano  amministrati 
molto  meno  bene  del  giorno  d’  oggi.  Ma 
anche  nell'  applaudire  le  vantaggiose  vi- 
ste ond’  era  animato  quel  benefico  co- 
mandante d' eserciti  per  la  conservazione 
e la  prosperità  del  soldato,  dispensarmi 
io  non  pouo  di  dimostrare  quanto  sia  la 
sua  zuppa  inferiore  in  qualità  a quella 
delle  cipoDe. 

E cosa  unanimamente  rìconoscinta 
da  coloro  che  hanno  assistito  senza  pre- 
venzione alia  formazione  di  questa  zuppa 
ed  al  suo  assaggiamento,  ch'essa  presenta 
alla  vista,  al  gusto  ed  aU’  odorato  tutti  i 
canitteri  d' una  buona  minestra,  e che  a 
motivo  della  facilità  di  trovare  da  per 
tutto  gli  ingredienti  che  la  compongono, 
della  speditezza  della  sua  preparazione,  e 
della  comodità  del  suo  trasporto,  potreb- 
be essa  diventare  in  molti  casi  un  gran 
ripiego,  soprattutto  ad  un  esercito  che 
uunca  alle  volte  di  carnami,  di  tempo  e 
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(li  combustibile;  che  «lata  allernativamen- 
te  con  quella  ili  carne,  niscettibilc  «i  ren- 
ile ili.  joslenere  lo  itumaco  ilei  fulilalu, 
come  sostiene  quello  degli  abitanti  delle 
montagne,  i quali  nc  fanno  un  .uso  abi- 
tuale nella  Ssizzera  e nella  Germania, 
quantunque  dedicati' ai  più  faticosi  lavori 
dell’  agricoltura. 

La  zuppa  preparata  con  la  farina 
lóstata  fonila  io  Baviera  il  nulriiuenlo 
dei  tagliaboschi,  i quali  la  portano  seco 
loro  quando  sono  obbligati  d' inoltrarsi 
molto  nelle  foreste.  Vi  sono  molti  altri 
paesi  in  Germania,  ove  gli  abitanti  che 
gnilooo  anche  iV  una  certa  agiatezza , 
fanno  uso  con  piacere  di  questa  zuppa, 
che  si  può,  come  quella  di  cipolla,  ri- 
durre allo  stato  asciutto  e portatile.  ^ 

Dodici  once  di  questa  polvere  , 
formando  in  tutto  otto  razioni,  ri[ioste 
in  un  vaso,  in  una  scatola,  in  un  budello, 
possono  procurare  ad  un  soldato  di  che 
fare  la  zuppa  per  una  settimana,  senza 
caricar  trop[H>  il  suo  equipaggio,  e dar- 
gli nel  tempo  stesso  la  certezza  che  , 
arrivando  in  paese  nemico,  troverà  an- 
che nei  luoghi  più  privi  d'ogni  mezzo 
dell'acqua  e del  combustibile,  per  for- 
mare entro  lo  spazio  d’  un  quarto  d’ora 
venti  once  d'  una  minestra  sostanziosa, 
saporosa  , e d'  un  gusto  piacevole  alla 
generalità  dei  consumatori. 

Coloro  che  hanno  cercato  di  scre- 
ditare la  zuppa  di  cipolle , non  meritano 
di  conoscere  i suoi  veri  vantaggi.  Vi  ha 
tutta  la  ragione  di  credere,  che  un  più 
profondo  esame  gli  avrebbe  ben  presto 
convinti,  che  la  coniposizinnc  di  questa 
zuppa  non  può  dar  luogo  a verun  ti- 
more sui  suoi  edetli.  La  ricetta  non  esi- 
ge farina  di  frumento,  ma  bensi  d'  orzo, 
ed  anche  dopo  di  aver  assoggettato  que- 
sta farina  alla  torrefazione.  La  cipolla 
fritta  nel  burro  non  vi  lascia  che  le  squa- 
me secche  senza  nessuna  umidità,  trovan-  : 
dosi  anche  distrutti  il  suo  odore  ed  ìIIj 
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sapore  del-suo  grasso.  Questa  minestra  in 
somma  è analoga,  ed  anche  superiore  • 
quella  che  i viaggiatori  al  loro  arrivo 
nelle  locande  fanno  preparare,  sol  mo- 
mento Con  la  cipolla  fritta  in  un  poco 
. di  strutto,  dì  burro,  o di  lardo,  aggiun- 
gendovi una  manciata  di  farina,  per  darle 
consistènza  e la  proprietà  alimentare, 
i Chiunque  ha  seguito  gli  eserciti  sentirà 
' facilmente,  esser  impossibile  di  adottare 
per  essi  la  minestra  di  legumi,  detta  %up- 
i pa  alla  Rumjorl,  quando  le  truppe  so- 
uo  in  campagna,  stante  la  rapidità  dei  loro 
: movimenti,  la  raoltiplicità  dei  dislacca- 
menti,,e .l'imbarazzo  ch'esigerebbe  nelle 
I marce  il  carreggio  per  la  sua  preparazio- 
ne. La  zuppa  di  cipolla,  per  la  facilità 
di  formarne  preventivamente  delle  prov- 
viste per  un  mese,  è un  nuovo  bene&zio 
per  il  soldato  , e si  deve  fare  ogni  sfor- 
zo, perchè  conosciuti  ne  siano  i van- 
taggi, relutivunicnte  alla  salute,  all’  eco- 
nomia, in  tutte  le  circostanze  nelle  quali 
gli  avveninieult  di  guerra  possono  collo- 
care il  soldato. 

Zuppe  di  legumi. 

Arrestando  gli  sguardi  sugli  ele- 
menti di  cui  composte  sono  queste  zup- 
pe. si  vede  eh'  essi  appartengono  a ve- 
getabili molto  comuni  fra  noi,  vegetabili 
che  cunvcngiino,  come  lo  abbiamo  già 
fatto  osservare,  a tutti  i climi,  a tulle 
lo  esposizioni  ; che  la  loro  coltivazione 
è fucile,  c la  loro  raccolta  più  certa  e 
più  abbondante  di  quelle  della  maggior 
parte  delle  produzioni  dello  stesso  (irdine. 

Esaminando  quindi  nella  classe  del- 
le semenze  fui  inose  (juule  sia  quella  che 
deve  qui  avere  la  prefereoza  , noi  ci 
troviamo  indotti  a darla  senza  eccezione 
all' orzo.  Da  Ippocrale  Gno  a noi  que- 
sto grano  custì.luìsce  sotto  diiferenti  for- 
Ime  il  vitto  degli  ammalali  ; esso  è pre- 
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séntato  in  latte  le  opere  dietetiche  come 
alimento  medicinale.  Le  altre  basi  di 
questa  zoppa  sono  i fagiuuii,  i piselli, 
soprattutto  i pomi  di  terra.  Tutti  questi 
ingredienti,  combinati  in  varie  maniere 
ed  in  proporzioni  diverse,  le  fanno  varia- 
re all'  infinito. 

Una  costante  esperienza  ha  dimo 
strato,  che  non  v'  è nutrimento  più  pro- 
prio alla  salute  di  quello,  al  quale  si  è 
accostumati  dall'  infanzia.  Le  zuppe  di 
legumi  devono  essere  riguardate  come 
una  continuauone  dell'  uso  della  polenta 
o della  panata,  se  formassero  queste  ei- 
senzialmente  la  base  del  governo  dei  neo- 
nati ; le  malattie  della  prima  età  sarebbero 
forse  meno  comuni,  e le  costituzioni  più 
robuste  ; meno  perù  che  sulla  compo- 
sizione delle  zuppe  di  legumi,  necessario 
ci  sembra  d' insistere  sulla  facilità  e spe^ 
diteiza  della  loro-  formazione,  sull'eco- 
nomia del  combustibile,  del  tempo  e della 
mano  d’  opera  , sui  vantaggi  preziosi 
inCne,  io  certe  circostanze  criticbe,  di 
sollevare,  la  classe  poco  fortunata,  e di 
far  sussistere  un  gran  numero  d’ wdivi- 
dui  alla  volta. 

Il  burro,  l'olio,  il  lardo,  lo  strut- 
to, il  grasso  d' oca,  il  sevo  del  bue,  del 
montone,  il  grasso  della  pentola  e del- 
l'arrosto possono  essere  adoperati  alla 
formazione  delle  zuppe.  Quest'  ultimo 
deve  anzi  avere  le  preferenza,  perchè  es- 
sendo stalo  assoggettato  ad  una  specie  di 
torrefazione,  gode  in  questo  stato  d'  una 
rapidità  molto  più  sensibile, . che  rende 
anche  più  sapide  le  altre  sostanze  ; ma 
siccome  non  si  ha  sempre  l’opportunità 
di  procurarsene  a snfGcIeaza,  si  può  so- 
stituirvi il  grasso  di  montone  o di  bué  li- 
quefatto, e 4enuto  sul  fuoco,  finché,  non 
manda  più  fumo,  e comincia  a farsi  nero 
alla  superficie  ; allora  si  fa  scolare  questo 
grasso  in  vaso  di  stoviglia,  e rjuando  cu- 
miocia  a raifreddarsì,  vi  si  aggiunge  un 
mazzetto  di  timo  o di  lauro,  alcuni  chio- 
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di'di  garofano  in  pezzi,  od  un  poco  di 
pepe  tritato. 

L'  òso  ha  insegnato  altresì,  che 
l' orzo  non  deve  entrare  nella  composi- 
zione delle  zuppe  economiche  se  non 
mondato,  spogliato  cioè  della  sua  scorza, 
perchè  in  questo  stato  dà  ad'esse  più  di 
Corpo.  Per  fargli  assorbire  il  più  d'acqua 
possibile,  bisogna  da  principio  adoperar- 
ne poca,  aumentarla  insensibilmente  fin- 
ché il  grann  sia  estremamente  tumefatto, 
e non'  offra  più  che  una  polenta  della 
stessa  bianchezza  e d' una-  consistenza 
paragonabile  a'  quella  del  riso  molto  den- 
so. Se  al  consumatore  non  importa  d'in- 
contrare sotto  il  dente  le  semenze  legu- 
minose, si  potrebbe  farle  macinare,  od 
adoperarle  in  farina  ; ciò  renderebbe 
più  speditiva  la  preparazione  della  zuppa. , 

Incaricato  d’esaminare  tutte  le  pro- 
posizioni fatte  al  governo  nella  vista  di 
procurare  una  sussistenza  a quegli  in- 
dividui, che  per  gli  avvenimenti  deUa 
rivoluzione  francese  erano  ridotti  ad  una 
indigenza  estfema,  io  indicai  in  diversi 
rapporti  presentali  al  ministro  deH'intemo 
i vari  mezzi,  capaci  di  provocare  e mol- 
tiplicare gli  stabilimenti  delle  zuppe  eco- 
nomiche. 

Mei  Dnionario  di  storia  naturale 
si  trovano  al  vocabolo  orzo  diversi  spec- 
chi di  composizioni  di  zuppe  economi- 
che intese  a provare  da  una  parte,  che 
si  possono  variare'8  piacimento  il  sapore 
e la  consistenza  delle  zuppe  ; che  dall’al-. 
Ira  parte  le  difficoltà  locali  per  procurar- 
si le  sussistenze  che  entrano  nella  loro 
composizione,  non  potrebbero  essere  un 
motivo  per  rinunziare  ai  vantaggi  di.qne-, 
sto  genere  d’alimento,  osservando  àtten- 
tninentc  le  proporzioni  di  ciascheduna. 
E facile  il  sostituire  all’orzo  altre  sostan- 
ze d’  un  prezzo  inferiore,  come  sarebbe- 
ro il  frumentone,  il  saraceno,  la  mistura, 
aumentandoli  o diminuendoli  secondo  la 
consisleoza  che  essi  danno  di'  acqua. 
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Noi  termmiamo  quette  (wserraxio* 
pi  sui  vantaggi  che  le  zuppe  di  legumi 
devono  ppcurare  alla  società  intiera,  con 
r esposizione  compendiala  dei  principali 
punti,  sopra  i quali  abbiamo  credulo  di 
dovere  particolarmente  insistere.  Da 
quanto  procede,  risulta  : 

I Che  gli  oggetti  di  cui  è compo- 
sta la  zoppa  di  legami  , sono  buoni  , 
ciascuno  separatamente;  ma  che  riuniti 
per  la  loro  combinazione  coll'  acqua, 
mediante  una  cottura  lenta,  offrono  nello 
statò  caldo  un  tutto  più  elaborato,  più 
omogeneo,  più  economico,’  e più  appro- 
priato all'  effetto  alimentare  ; 

3.°  Che  questa  zuppa,  di  cui  si  può 
infinitamente  variare  il  sapore  e la  con- 
si.stenza,  è in  tutti  i perìodi  della  vita 
suscettibile  di  somministrare  con  poca 
spesa  all’  universalità  dei  consumatori 
meno  agiati,  e di'  ogni  età,  un  mezzo 
afimentare,  al  quale  suppbre  non  si  sa- 
prebbe tanto  vantaggiosamente  con  nes- 
sun altro  ; 

5.°  Che  accreditando  il  suo  fiso  in 
tutti  gli  stabilimenti  pubblici,  ove  si  trat- 
ta di  nntrire  compiutamente,  a buon  mer- 
cato e sanamente  tnold  individui  so{|getti 
allo  stesso  governo,  sarà  questo  un  mez- 
zo sicuro  di  mantenere  , ed  anzi  di 
più  propagare  la  coltivazione  deU'orzo, 
delle  semenze  leguminose , e dei  pomi 
di  terra,  d'onde  risulterà  necessariamente 
un  aumento  nella  massa  delle  sussistenze, 
e di  diminuire  il  consumo  'del  pane, 
coruumo  spaventevole  per  ciò  eh'  esso 
costa  all*  agricòllura  ; 

4-'’  Che  il  nutrimento  principale, 
preparato  cosi  in  grande  per  cinque  o 
seicento  persóne  alla  volta  riunite  nello 
stesso  recinto,  produrrà  un  risparmio 
considerabile  sulle  spese  dì  combustibile 
e della  mano  d'opera,  e ridurrà  ralimento 
al  più  basso  prezzo; 

fi."  Che  la  zuppa  di  legumi  pre- 
parata così  io  grande  , in  comune,  ed 
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adottata  in  tutte  le  oIBdne  , produrrà 
una  diminniione  sul  consumo  del  pane 
di  frumento  , e che  I'  eccedente  ddle 
nostre  raccolte  in  frumeuto  sarà  sem- 
pre una  sorgente  dì  ricchezze  per  la 
Francia,  mediante  I'  esportazione  saggia- 
mente diretta  ; 

6. °  Che  i porti,  di  mare  ed  i bagni 
dei  condannati  sono  principalmente  s 
luoghi,  ove  gli  stabilimenti  delle  zuppe 
economiche  diventerebbero  d'una  grande 
ntilità  ; 

7. °  Che  finalmente  ^i  uomini  col- 
locati alla  testa  delle  grandi  amministra- 
zioni, devono  avere  per  oggetto  speciale 
di  moltiplicare  li  primi  mezzi  alimenta-^ 
ri,  e di  nutrire  un  maggior  numero  d’in- 
digenti senza  un  aumento  dì  spesa  ; 

8. °  Che  le  zoppe  economiche  sono 
il  solo  mezzo  di  rimediare  all'  abuso  che 
si  può  fare  dei  soccuni  in  detwro  il 
più  funesto  di  tutti,  perchè  invece  di 
sollevare  i bisogni  reali,  serve  il  più  del- 
le volte  soltanto  a soddis&re  le  passioni, 
come  quella  delle  bibite  di  liquori  forti, 
e le  perfide'  speranze  dei  giuociù  di 
sorte  ; ciò  che  contriboisce  a-  popolare 
gli  ospitali,  ed  a fomentare  l' indolenza, 
d'onde  nasce  la  mendicità,  flagello  terri- 
bile degli  Stati. 

Coloro  ai  quali  restasse  ancora  qual- 
che prevenzione  sul  valore  reale  delle 
zuppe  economiche,  dovrebbero  prendersi 
la  pena  , invece  di  deplorare  con  una 
affettata  commozione  la  sorte  degli  indi- 
genti costretti  a nutrirsene,  di  trasportarsi 
nei  distretti  più  lontani  delle  città  grandi 
presso  ' a quegli  ' uomini  che  vincer  de- 
vono e i calori  eccessivi  ddia  stagione 
e la  fatica  del  giorno,  per  vedere  e gu- 
stare. la  zuppa  eh'  essi  preparano  sui 
loro  focolari  ; consiste  questa  il  più  delle 
volle  in  acqua  calda-condita  con  un  pez- 
zo di  cattivo  lardo,  e nella  .quale  nuota 
un  pane  nero  e compatto  : non  ve  ne  ha 
uno  fra  essi,  che  non  preferirebbe  la 
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Euppa  di  legumi  ad  una  tale  mioeatra. 
Reodiamo  meno  indifferenti  i coltivatori 
sulla  possibilità  d' ottenere  da  ima  pic- 
cola quantità  di  terreno  una  grande  quan- 
tità di  sussistenze  ; mostriamo  loro  il 
mezzo  di  trarre  un  miglior  partito  dai 
mezzi  locali,  ed  allontaniamo  dall'  umile 
loro  capanna  quà  mali,  di  cui  causa  prin- 
cipale sono  la  penuria  d' alimento,  o la 
cattiva  sua  qualità. 

Allo  zelo  illuminato  dei  zig.  Benia- 
mino Dekssert  dovuti  sono  principal- 
mente i più  preziosi  risaltati  tu  tale  pro- 
posito ; il  tuo  nome,  legato  necessaria- 
mente con  quello  del  sig.  conte  di  Rum- 
fort,  ricorderà  per  lungo  tempo  i soccorsi 
essenziali  resi  all'  indigenza  ; nella  sua 
casa  ed  in  seno  ad  una  famiglia  virtnosa 
e patriarcale,  fu  dove  si  fondò  il  primo 
germe  della  società  delle  zuppe  eoonomi- 
che,  società  generosa,  di  cui  l'oggetto  era 
il  creare  nei  momenti  più  difQcili  mezzi 
acconci  a brorire  questa  classe  interessan- 
te, precipitata  dalla  mancanza  di  lavoro 
ndla  miserià  più  spaventosa. 

Tale  si  fu  lo  slancio  di  quest’  utile 
associazione,  che  ti  comunicò  rapidamen- 
te a tutti  gli  ordini  dello  Stato.  Io  vidi  in 
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certi  osili,  che  non  offrivano  alLv  vecchiez- 
za ed  alla  stanchezza  nemmeno  di  che  ri- 
posarsi un  momento,  e di  cui  l' aspetto 
solo  avrebbe  respinto  ben  lentano  i no- 
stri egoisti  e schifosi  sibariti  ; io  vidi-  i 
membri  delie  prime  autorità  delb  Fran- 
cia, degli  ex-ministrj,  tifi  generali,  dei 
vecchi  magistrati,  degli  uomini  di  lettere, 
dei  dotti,  dei  negozianti  disputarsi  adii 
si  occuperebbe  più.  costantemente  e più 
efEcacemente  del  principale  alimento  del 
povero,  e confondersi  con  le  rispettabili 
suore  ospitaliere  per  suggerire  i mezzi  di 
rendere  questo  alimento  più  grato  e più 
sostanzioso.  La  beneBcenza  non  ebbe 
mai  un  carattere  più  augusto  e più  com- 
movente ! 

Grazie  siano  fese  alla  veneralnle' 
società  delle  zuppe  economiche,  diven- 
tata oggidì  la  società  filantropica.  Mol- 
tiplicando i mezzi  alimentari  nel  deserto 
con  mezzi  cotanto  deboli,  essa  ha  per  così 
dire  operato  il  miracolo  del  Tangdo. 

ZUPPA  DI  LATTE. 

Aggiunto  dato  ad  una  qualità  di  man- 
tello isabello,  che  è bianco  con  leggieri 
fumamentì  di  giallo  vivace  risplendente 
qual  oro. 
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A 

Alg9  marina,  Fifr.,  nome  latino  della 
Zoosieni  marina. 

Abysia  citrìodora,  Ortega,  Pers.  Si- 
nonimo della  Verbena  odo- 
rosa. 

'Anguria.  F.  Zucca  pasteca. 

Avena,  nome  latino  della  Vena. 

— clalior,  nome  latino  della  Vena 

maggiore. 

— fatua,  nome  l'atinu  della  Vena  ‘ 

talvalica. 

— flarescens,nome  latino  della  Ve- 

na giallognola. 

— nuda,  nome  latino  della  Vena 

d'Inghilterra. 

— saliva,  nome  latino  della  Vena 

comune. 

B 


Biada,  nume  volgare  della  Vena  co- 
mune. 

Biomus,  nume  latino  della  Ventolana. 

— arvensis,  nome  latino  della  Vent. 

dei  campi. 

~ mollis,  nome  latino  della  Vent. 
pelosa. 

— pinnatui,  nome  latino  della 

Vent.  comiculala. 

— secalinus , nome  latino  della 

Vent.  «egalina. 

— sterilis,  nome  l.itino  della  Vent. 

vana. 

Buchnera  canBden&Ì9,nuiiie  latino  del- 
la Verbena  a foglie  incise. 

Di%.  tTAgric.,  14* 


C 

Cardiospcrmom , nome  latino  della 
Vescicaria. 

Cartbamus  tinctorius,  nome  latino  del- 
lo ZaOrone. 

Cheiranto  a lunghe  foglie,  nome  volga- 
re del, Violaciucco  a lunghe 
foglie. 

Cheiranthns,  nume  latino  del  Viola- 
ciocco. 

— alpinus,  nume  latino  del  Viol. 

alpino. 

— annuus,  nome  latino  del  Viol..* 

quarantimi.  . 

— cheìri , nume  latino  del  Viol. 

giallo. 

— incunus,  uume  latino  del  Viul. 

russo. 

— longifulius,  Fent.,  Sarà.,  Mai., 

nome  latino  del  Viol.  a 
hioghe  foglie. 

maritimus,nome  latino  del  Viol. 
marìttimu. 

— routabilis,  nome  btino  del  Viul, 

a Curi  cangianti. 

Cicw'ia,  nome  volgare  della  Zecca- 
ruula. 

Clerudendrum  fragrans,  nome  latino 
della  Vulkameria  udurusa. 
Cocomeri  di  Malta,  nume  volgare  della 
Zucca  giroinonti  a liste. 
Cocomero.  F.  Zucca  pastcca. 
Culchicuni,  nome  Ialino  dello  Zaffe- 
rano  bastardu. 

— autumnaie,  nome  latino  dello 

Zair.  autunnale. 

— varìegatum,  uume  lutino  dello 

ZalT.  variegato. 

Crocus,  nome  latino  dello  ZaOerano. 
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Crocui  (ativus,  nome  latine)  dello  Zaf.  ‘ 
coltivato. 

— ' vernuSj  nome  latino  dello  Zaf. 
giallo. 

Cucurbita,  nome  latino  della  Zucca. 

' — citrullus,  nome  latino  della  Zuc. 
pasteca. 

. — leucantha  , nome  latino  della 
Zuc.  da  pescare. 

— maxima,  nome  Ialino  della  Zuc. 

indiana. 

— mofchata,  nome  latino  della 

Zuc.  da  mangiare. 

— pepo,  nume  latino  della  Zuc. 

popone. 

Culex,  nome  latino  della  2iaoiar8. 

— anellata,  nume  latino  della  Zana. 

aneliate. 

— pipiens,  nome  latino  della  Zana. 

comune. 

— reptans,  Linn.,  nome  latino  ddia 

Zana,  serpeggiante. 
Cynoaorus  nome  latino  della-Yentolana. 

— coracanus  , nome  latino  della 

. Vent.  corakan. 

— cristatus,  £ùin.,nome  latino  della 

Vent.  dei  prati. 

— ocbinatus,  nume  latino  della 

Vent.  ispida. 

E 


Eleusine  coracana,  nome  latino  della 
Vent.  corakan. 

Elleboro  bianco,  nome  volgare  dal 
Veratro  bianco. 

Erba  da  vermi,  nome  volgare  del  Ver- 
basco blattariu.  • 

— della  Trinità,  nome  vuglare  della 
Viola  a tre  colori. 

Ermudattilo,  nume  volgare  dello  Zaf- 
ferano variegato. 

Erysifflum  alpinum,  nome  latino  del 
Violaciocco  alpino. 


F 

Fior  di  morto,  nome  latino  della  Vin- 
ca maggiore. 

Flore»  verticillati.  F’.  Verticillati  fiorì. 

Formella.  F.  Vessignone. 

. G 

Gambero  da  terra,  nome  volgare  del- 
la Zeccaruola. 

Glandulae  vesdculusae.  F,  Vescicola- 
ri (glandule.) 

Grillotalpa  volgare,.oaoe,volg8re4lel- 
la  Zeccaruola. 

Grogo,  nome  volgare  dello  Zafiìrooe. 

Gryliutalpa  vulgaris,  Latr.,  nome  la- 
tino della  Zeccaruola. 

H 

Hisler  bimaculatus,  no.me  latino  della 
Volteggioia  bimaccbiala. 

J-  .. 

iacea,  nome  volgare  della  Viola  a tre 
colorì. 

L 

Legno  lalvatico,  nume  volgare  dei 
Viburno  lauro-timo. 

— lauro,  nome  volgare  del  Vib. 
lauro-timo. 

Lentaggine,  nume  volgare  del  Vib. 

comune,  e del  Vib.  lauro- 
timo. 

Leucogo  giallo,  nome  volgare  def 
Viulaciu';cu  giallo. 

Lue  Venerea.  F.  Venereo. 

Lycuperdon,  nume  latioo  della  Vescia 
rii  lupo, 

— r bovista,  Lina.,  Dome  latioo  delb 
' Voscia  di  lupo  comune. 
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Lycogerdoo  murìcatam,  nome  latino 
^ iWla  Tetcùi  mancata. 

— — stellatum,  Ziìnn.,  nome  .latino 
della  Yesda  stellata. 

— Volgare,  nome  latino  della  Te- 
teia  di  lopo  comune. 

M 

Mammola,  nome  volgare  della  Viola 
odorosa. 

N 

Pania,  nome  volgare  del  Vischio  co- 
■ mone. 

Pedaina,  nome  volgare  della  Zoppine. 

Peregrìoatores  botanici,  f'.  Viaggiatori 
botanici. 

Periphragmos  fóetidus,  nome  latino 
della  Vestia  licioide. 

Pervinca  dd  Madagascar,  nome  vol- 
gare della  Vinca  rosea. 

Polistes,  Fab.,  Latr.,  nome  latino  del- 
la Vespa. 

— gallica,  nume  latino  ddia  Vespa 
gallica. 

Popone  ; Zucca  popone.  F.  Zucca.  - 

Poponcini.  F.  Zucca. 

n 

Radice  gialla,  nome  volgare  della  Zan- 
torisa. 

Reduvia,  nome  volgare  della  Zoppina. 

Robinia  dal  legno  giallo,  nome  volga-  ■ 
re,  della  Virginia  a legno 
giallo. 

S • 

Sambuco  acquatico,  nome  volgare  del 
Vibnmo  ròseo. 

Scrichi,  nome  volgare  della  Viola  a 
tre  colori.  . 

SiGlide  cavallina.  F.  Venereo. 


I ly  I 

Stachytarpheta,  Pers. , nome  latino 
della  Verbena  mutabile. 
Suocero,  e Nnora,  nume  volgare  ddia 
Viola  a tre  colori. 


T 

Tasso  barbasso , nome  volgare  del 
Verbasco  ofGcinale. 

Tè  Svizierò,  nome  volgare  ddia  Ve- 
ronica ofGcinule.  . 

Timo,  nome  volgare  del  Viburno  lai- 
to-timo. 

V 

Vavoma,  nome  volgare  del  Vibamo 
cornane. 

Vegetatio.  F edi  Vegetazionèi 
Vena  vana,  nome  volgare  della  Ven- 
tolana  vana: 

Veratrnm,  nonie  latino  del  Ventro. 

— album,  nome  latine  del  Ver. 

bianco. 

— viride,  nome  Ialino  del  Ver, 

verde.  ' 

Verbasco  nero,  nome  vdgare  del  Ver- 
basco licnite, 

Verbascum,  nome  latino  del  Verbasco. 
— LIatlaria,  nome  latino  del  Verb. 
blattario. 

— blattarioides , aomc  latino  del 

Verb.  blaltariibrme. 

— ferrugineum,  nome  latino  del 

Verb.  ferrigso. 

— lycbniti,  nome  latino  del  Verb. 

licnite. 

— lyratum,  Enc.,  nome  ladno  del 

Verb.  lirìforme. 

— ■ mucronatnm,  nome  latino  del 
Verb.  spuntonate. 

— nigran,  nome  latino  del  Verb. 

nero. 

— phlomoides  , nome  latino  del 

Verb.  flomoide. 
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Terbascum  phocoiceum,  nome  latino 
del  Verb.  porporino. 

— thapsus,  Z<inn.,nome  latino  del 

Yerb.  olUcinale. 

— vUddultiiT),  Pers. , nome  lati- 

no del  Terb,  blattariforme. 
Verbena  urticaefolia,  nume  latino  della 
Verbena  a foglie  di  ortica. 

— aubletia,  //.  K.,  Michaux,  no- 

me  latino  della  Ver.  a fo- 
‘‘  glie  incise.' 

I — carolina,  nome  latino  della  Ver. 
della  Carolina. 

— comune , nume  volgare  dello 

Ver.  ollìcinalc. 

• — bastata,  nome  latino  della  Ver. 
astata. 

— r mutabilis,  Jacq.  , nume  Ialino 
della  Ver.  mutabile. 

— ofiìcinalis,  nome  latino  della 

Ver.  officinale, 
cas,  Michaux,'S er.  fasciculala. 
icla,  Peni. , nome  latino  della 
) Ver.  fascicolala. 

— t'iph)lla,  r ìlcril.  ,.nonic  Ialino 

\ della  Ver.  odorosa. 
Veronica  anagallis,  Limi.,  nome  latino 
della  Ver.  anagallidc. 

— agrcsiis,  nome  latino  dello  Ver. 

fusf.ca. 

— arretisis,  Oed.,  nome  Ialino 

«Iella  Ver.  dei  rampi. 

— beccahung.1,  nume  latino  della 

Ver.  crescione. 

— hederifolia,  nume  latino  «Iella 

Ver.  a foglie  «1’  cllera. 

— incana,  nome  lat!n«>  della  V«s'. 

biancastra. 

~ lopgifuli.-i  , nome  latino  della 
Ver.  afiiglie  lunghe. 

— maritima,  nome  latino  della  Ver. 

marittima. 

— officinalis,  Linn.  ,.uome  latino 

della  Ver.  officinale. 

— pinnala,  II.  K.  , nuifte  Ialino 

della  Ver.  pennata. 


Veronica  prostrata,  nome  latino  della 
Ver.  prostrata. 

— spirata^  Linn, , nome  latino  del- 

la Ver.  a spiga.  ' 

— teucrium,  nome  latino  delta  Ver. 

teucrio. 

— virginica,  nome  latino  della  Ver. 

di  Virginia. 

Verticillus,  vedi  Verticillo. 

Ves|ia  crabi'o,  Linn.,  nome  latino  del- 
la Ves(>a  calabrone. 

— vulgaris,  nome  latino  della  Ve- 

spa volgare. 

■ Viburno  a manichini,  nome  volgare 
del  Viburno  a foglie  di  pero. 
Viburnum,  nume  latina  del  Viborao. 

— acei'ifulium,  fPilld.,  nome  latino 
‘ del  Vib.  a foglie  di  acero. 

denlalum,  Kew.,  nume  latino 

del  Vib.  dentato. 

— lantana,  Linn.,  nome  latino  del 

Vib.  comune. 

— lentago,  Linn.,  nome  latino 

del  Vib.  a foglie  di  pero. 

— nudum,  Linn. , nome  latino  del 

Vib.  nudo. 

— opulus,  Linn.  , nome  latino  del 

Vib.  roseo. 

— [irunifiilium,  ..dii,,  nome  latino 

del  Vib.  a foglie  di  pruno. 

— limo,  Linn.  , nome  latino  del 

Vib.  lauro-timo. 

Vigiliae  pluotarum.  Pe^  Veglie  delle 
piante. 

Vinca  major,  nume  Ialino  della  Vinca 
maggiore. 

— minor,  nume  latino  della  vinca 

minore.  ‘ t 

Viola  grandiflora,  nome  latino  della 
Viola  a fiori  grandi. 

— gialla,  nome  vulg'àre  ,alel  Viola- 

ciocco  giallo. 

— bispida.  Imm.,  nome  latino  del- 

la Viola  ispida. 

— mammola.!  Nume  volgare  della 

— mauro.  ' della  Vio.  cidorosa. 
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Viola  odorata,  Linn.  , nome  latino 
• della  Vio.  wlorosa. 

— pilosa,  ìlort.  angì.  , nume  la- 

tino della  Vio.  ispida. 

— • rothomne^enjit,  Ilari.  P.  ,4n., 
nome  latino  della  Vio. 
ispida. 

— falratica  nome  Ialino  della  Vio. 

canina. 

— tricolor,  I.ìnn. , nome  latino 

della  Vio.  a Ire  colori. 
Violacea,  nome  volgare  di  lla  Viola 
odorosa. 

Violadocca  delle  i ,,  . , . , , 

f nomi  volean  del 

— |Violacioceo  giallo. 

Violetta,  nome  volgare  della  Viola 
odorosa.  , " 

Viret  plantarom  I'.  Virtù  delle  piante. 
Virginia  lutea , Afich.  , nome  latino 
della  Virginia  a legno  giallo. 
Vischio  quercino,  nome  solgare  del 
Vischio  cuniiinc. 

Viscuro,  nome  Ialino  ilei  Vischio. 

— album,  Linn.,  nome  Ialino  del 

Vischio  comune. 

Vitex,  nome  latino  del  Videe. 

— agnos  castus,  nome  latino  del 

Vit.  comunis 

— negnndo,  nome  Ialino  del  Vii. 

frastaglialo.- 

— incisa,  nome  latino  del  Vii.  fra- 

staglialo. 


"7^ 

Vitis  vinifera,  nome  latino  della  Vile. 


V IL  . L 1 Sinonimi  della 

Volhameria  fragrante.  I 


— lapuaica.  I , 

* y odorosa. 


Xili'mici.  edi  Zelomici. 


/, 


Zaflerano 


dello 


vero,  nome  volgare 
Zaflerano  coltivato. 

— bastardo,  nome  volgare  dello 

Zaflrone. 

— pauciflora,  Linn.,  nome  lati- 

no della  Zinnia  a pochi 
Cori. 

Zanlhorhiia  apiifolia,  Vlleril.,  nome 
lalino'dclla  Z.-intoriza. 
Zinnia  elegans,  Jacq. , nome  latina 
della  Zin.  violetta. 

— ■ revoluta,  Cav.  ,.  nome  Ialino 

'della  Zin.  fivoUala. 

— tenuiflora,  Jacq. , nome  Ialino 

della  Zin.  rivoltata. 

— violacea,  nome  latino  dalla  Zin. 

violetta.  • 

Zizania,  nome  Ialino  dclb  Zizzania. 
Zucchetta,  nome  volgaVe  della  Zec- 
carnoln.  * 


A 
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